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ہچ انسائی فعاشرت ھییں سب سے زیادت اھم اور غروری چیز 
ٹڈ 
و ٦سق‏ ۲ 
۹ ۱ 3 گھاٹا پمغا آقاے ۔ ظاشر ١ے‏ گڈ ھزاح انسائی گا اعّدال ٤ج‏ سیل گی 
یا تکرانائی + ظافری ر باطنی سعحادتوں سے بہرھ اندوژ ضوٹا یۓ ک5مام 
3 2 پاتییں اس آھر پر ھم دسر ڈے ں کچ اذماری کی عغذا اورو شدىورش 
8 آ اعلی پیبائے پر عمل میں آئے ۔غذا کر بہترین طریقت اور عمدہ 


ھ۔ ۹ 


7ن ول پر استعحمال کرٹا ۔انسانی کو دوسرے حیوادات سے ممتاز 
: کگرتا ھے ورٹتھے ٹقس شگھم پروری هھیں انسان اور دوسرے چر پایوں 
میں ڈوئیٰ فرق نہیں ۔ جب کوئی قوم ترقی کے اعلی مدارج پر 
پہنئچ جاتی هے کو سب سے پہلے وھ اپنٹے تۂعہر کا اظہار دسٹرخواں 
پر کرتی ھے ۔ 
شاھای مغلیدھمیں بابر گے بحٹ افپر کے دوسرے شعبوں کی 
طرح شعبیۓ فطبخ پر خاص توجہ کی ؛ اس کے لئے باقاعدہ گواٹھی 
رضع کٹے اور اس عار پر 5جہربھ کار اور دیاش دار اشخاص 
گو ھگرر گیا۔ سلطنث کے اس صیعف کا انتظار بھی وزیر اعظر 
گے سپرد تھا“ اس سر رشتھ کا افسر بھی وزیر اعظم کے ماتعمت 
تھا جس کو ھیر بکاول کہٹے تھے ۔ اس کے ماتعت دیادت داز 
محدگار اور خورش شنتاس بھی ضرتے تھے ۔ اس سر رشتعے× ھیی 
مختلف ھبالک کے باورچی اور رکابخاز فضلازم تھے ۔ضر هھلگہ کے 
باررچی طرح طرح کے ٹھانے پکاتے قسمر قسم کی ٹحمتیں مہیا 
کی جاتیں ' روزاش× شاھی دسترخوان کیاٹے کھانا ایسا تیار رتا 


جو اھرا کو بھی دعوثشوں کے سوقحوں پر کیٹر میسر آتا تھا۔ 
20--,۲,8ہ 
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فصئٛف اور تاریخ تصنیظ کا پتہ نہیی چلھا ۔ البۃت کتاب گی 
لئ لیب کی عیارئق '' خمغور پخطی اع می عافان خا بای 
بادشاھ فع رزن بحمل می آفد آد ہے یا نام شفرتا ھے کی یڈ کتاب 
ایک ایسےی شخغص کے لکھی ھے ہر شاد جہاں کے شاھی دسدرخوای 
گے انوام و اقسار کے گھانوں سے پوری طرح واقفغہ دھا ۔ اس 
عتاب مین پکران کے متتِْف ذریڈے ذکر کئے گئے میں خصوصا پلاڑ 
ارز قليد کاٴباب قُابل دید عے پلاز کی تقریباً ١ہ‏ اور قلید کی ٠٣‏ قسمیں 
بیاں کی گٹتی هیں ' اس کے علارت اس کتاب کی شدسویں ڈسمر 
جو غذاوٴں اور روغمیات کو رنگیسی بخاتے اور مختلطہ قةسم کے 
اچار اور مربے ارر حلیدجات ڈیار کرتے گے متعلق ھهے نہایت ھی 
دالچسپ ھهے ۔ اس میں پکوانی کی حسب فیل دس قسمیی بیپانں 
کی گتی هی ۔ 

)١(‏ در استعمال خانہا 

(۲) در استعحمال آش ھا 

(۳) در استعمال قلید ھا و در پیازع ھا 

)٢(‏ در اٹوام بھرتع ھا 

(ہ) در انرام زیر بریاں 

)٦(‏ در انوام پلاڑھا 

(ے) در انوام پفتی کھپۓ ھا و پخنی ھا و قبابہا 

(۸) در انرام پھفتٹی شفریستدھا و شش رنگہا و غاگیئ و 

پہوری و شیرٹی ھا وغیرد 
(۹) در انواعم شراے کھچڑی 


)۱١(‏ در اذواعم مفربدھا و اچارھا رو شیرتی ھا ار اطعی و 


(ة) 

قو زرز کے آغاز میں مددگار شزاٹچی سلانت تخغبیئۓ ڈیار کہرگے 
پیش گرٹے جس گی رقم ان گو ادا گردی جاتی 'ھر تی ھہیٹے 
گے بعحٹ دیراری ہہپوتات اور ھپر بکاول هر قآسر کی چیزیں 
خرچ گکیلٹے قراھم کرایتے؛ هثلا اعلی قسر کے چاول سکاس' 
در زیر وغیرت مختلف مشہپور مڈامات سے ھۂگواگے جاتے ؛ ترکاریاں 
افثر کشبیپیر سے منگواٹی جاتی تھیں ۔ 

مخل شہنشاھوں میں شوکت و عظیبت کے لعاظ سے شا جہاں 
سمپہ سے زیادھ هھتازڑ عاٹا جاتا ھے “اس کے ڑھائے میں ھلک ھیں 
بڑی خوش حالی اور دولت گی قراوائی تھی ۔ درباری ٹزک و احتشارم 
گے ساتھ ساتھ بادشاد گو گلچر کے شروغ کا بڑا خیال رھا۔ھلک 
میں ھرجگھ اھنی قایمر شرثے کی وجۓے فر شعبع میں ترقی 
فوئ؟ آرنٹہ اور لٹریچر کو خود بخود روغ فردے لگا پھر شاعھاندہ 
سر پرستی کے اس پر چار چاشتد لگادڈگے ۔شعحرا ۶“ فضلا ؛ ظلسفی ؛ 
اطبا اور دوسرے ارباب گمال دربار میں آتے اور پادشات ان سپ کو 
اپٹے الطاف و کرم سے شرازتا ۔ اس کا دسٹرخواى بہت وسیع عرتا 
تھا جس پر مختلطہ قسر کے الراىی ٹحبیت پچئے جاتے تھ ے ۔ اس 
گے عبٹ حکرومعت ھیں جس طرح ٹدوسرے شجہوں کو ظررغ ھ۔وا 
اسی طرح شعحيب8 مطلبیخ میں بھی اعلیٰ درجےت کی ترقی فری جس 
گا اندازھ نسشٰھف شاھ جھاشی گے مطالحع سے فرتا ھے ۔ 

نسفة شات جہانی جو اس وقت قارگیى کے سامنے پیش گی 
جارھی ھے پگوان کے ھتعحلق ایک عمدت کتاب ھے اس میں مغختلف 
قسمر کے پکوان اور آى کے تیار کرٹے کے طریقے بیاىی کٹے گٹے 


میں ۔ اس کی ابتدا میں کوگي مقدھ٭ نہیں ہے اسلتے ‏ اس کی 


:2 
رکابدار کے متعلق شہورز ھهے ک×ھ و اآٹار بناتا تھا جحن جس 
ارپر گا چٹلگا اور اشدر۔ کے داٹرں؛ کی ۔کرتیب اور ان کے پرهے 
سب اصلی معلوم هرتے تھے داشوں کی ئٹھلیاں بادام کی ھوٹی 
تھیں ناشپاتی کے عرق کے دانے هرتے تھے ؛ دانون کے بیچ 
کے پردے اور ارپر کاچھلٹا دیترں شکر کے ھرتے ٠‏ 
غرض امیئروں اور شہنشاھموں کا ذوق ادیکھہ گار :باور چھوں: ائے 
بھی جدتٹ طرازیاں شروم کگردیی کسی نے پلاؤ ادار دانع ایجاد 
کیا جس میں شر چاول آدھا یاقوت کی طرح :سرخ اور جلادار 
شەوتا اور آدھا سشید مگر اس میں بھی شیشے کی طرح چہک 
فوجبود ھ۔وٹی ۔ کسی ٹے شورتی پلاڑ ایجاد کپا جس میں شوردگ 
کے چارل ملائے جاتے ۔ پلاڑ کی قسبوں میں سے ایک قسم ید 
بھی ہے ؟ھ بعشضش دولتبیئٹ اور شرقیی اھیروں کیلٹے سرف ' 
فشک اور زعقراں کی گولیاں تار کرکے کھلائے جاتے یپاٹنتک غ× 
ان کےا فرقت: میں انا مرخوق پیزون کی شرغوی ذراوت َزککی 
ارر ھررگ و ریثعے معطر ٭مر جاتا پھر آن کی یخئی ۂ٠کالی‏ جاتی 
ارر اس یخنی مییںی چارل دم ديیے جاتے ۔ پلاز کی آیکہ اور تسم 
مرتی پلاڑ بھی ھے اس کی شان یۓ تھی کک چاولوں میں گویا 
آبذار موتی ملے ھرے ھفیں ۔ 
صوجردھ مخغربی مخاق یث ھضے کۓ یز خوب اراستہ کی 
ھے اس پر گالدستے آگٹے جات فیس ظذروفہ بھی صافهہ 


جاتی 


سٹھرے اوز قیمتی 'هّوتے ھیں مثر خاص فان کی دجاوٹ نہیں ھرت' 


(1۷) 
حلموت ھا وغیإوۓ و اکشس لد وازھر و چخرات ساخشی و رنگارنگ 
تیودنں روغيی وشيیر× ۔ 


اگر سچ پوچھٹگے تر فخل شہنشافوں کے اس آرٹ کو جتنٹی 
تکرقی ھی اى سے قبل کسی ٹے نہیسی دئ۔ شاھاىی مضخلیعۃ کے بعد 
ہاررچی خاوں اور دسترخران کے متعحلق دربار لہنٹو نے جم 
رنگ دکھائے اور جدت طرازياں کیی ان گ8ابھی یہاں ثگر کر 
دینا داچسپی سے خالی ٹھ هوگا ۔ شواب شماع الدولۃ کے باورچی 
خانے ھیی در ھزار ررپیڈۓ روز گی۔ پخت ھهوتی تھی اس کے معنی 
پی× هھیوے كکۓ باورچیرں اور دیگر ملازھوں کی ڈششواند کے عللاوںد 
سات لاکت روپیٹت سلانت کی رقم فقط الروان تعحبت اور غکاڑی 
گی قییمث ھیں صرف ھرتی ۔ شواب سالارجشگ کا پاورچی ‏ جاو 
صرفہ ای کیلٹے کھانا پکاتا تھا بارع سو روپیث مابوار تنغواء 
پاتا تھا۔ پکوانی میں مختلف قسمر کی جدتیں پیدا کرکے ان 
کر اعلی طریڈھ پر تار کرنے میں ان باورچییوں کر کمال حاصل 
تھا ۔ بعض غخائقیی ایسی قیار کی جاتی تھیں کہ بظاھر نہایت 
ھی نفیس اور لطیفه معلومر ھوتی تھیں مگر اس قدر ثقیل 
ھرتی ٹھیس کت هر محدھ آینى گر برداشت نہیں کرسکٹا تھا ۔ 
درسرا گمال يث تھا کٹ کسی ایک چیز کو مختلفہ صیورتروں میں 
دکھا گے ایسا بٹایا جاے قھ دسترغٰوان پر ظافر ھیں بیسیەوں 
قسمر کے الران تحبت موجرد ھیں ھگر چکھٹے تو سب ایک 
ھی چیڑ ھیں ۔ بعضں رکابُدار کریلے ایسی نفاست سے پکاتے تھے 
کی دیکھٹے تر معلوم ھوتا تھا کھ انہیی بھاٹنپ بھی نہیں 
لگی شهے ویسے ھی فھرے اور کچے ھیں مگر گەاٹیںی تر نہایت پر 
لطف اور لخیٹ فرتے فیی لگفھنو کے رگابحاروںی نے اس قسم کی 


(نا8) 

بعسضں ؛سخے زایکے بھی فیی جر نسشع شا جہاٹی ھیی فرجارد ٹہیں 
اس کے علارد بحعض جگ عبارت میں بھی اخغتلافہ ھے جسکار جاشید 
پر خگر ٤ردیا‏ گیا ھے ۔ 

ھم نے اس گتابہ گی لغظی غلطیوں کو دور کرگے اس گر صمیعح 
طرر پر طبع کراثئے کی حتی الاھکای کوشش کی ھے تافمر اگر کہہں 
طباعت کی غلطیاں نظر آٹیں کر ڈ8ارٹین انگی اصلاح فرمالیں ۔ 
يے کتاب فر حیثیت سے قابل قدەر ھے اگر اس کا اردر اور دیگر 


زبائوں ھمیں ٹترجبع گیا جاڈے تو عرامر کیلٹۓے بہت مقید ھ وگا ۔ 


سید ےمحمہ فضل الدثہ 
ان ئک یں کی کپ 
ازمرانفھر1 اہر رسک ارد گتو رس 
: 
سیٹ حہمزہ حسین عبری ۔ 
(منشی فاضل) 
گورٹونٹ اوررینٹل ھیانسکرپٹس لائبریری (ھەدراس) 


۴ ظروری سك ۱۹۰۹ء 














)۷1( 

اس کے بر خلاف ھندرستاں میں دسترخوان کی آراستگی فی 
طرفے ٹثر توبج× کی جاتی ھے ھگو رود کھاتے اعلی آقسر کی 
ٹفاست سے نگال تر سجاتے ھیں ان پر چاندی اور سونے کے ورق 
لگاگے جاتے۔اھیںں پستھ اور بادار کی ضرائضون سے دقدئی:ؤ گار 

کیا جاتا ھے ۔ 
اس تاب گز ایگٹ ٹفردے میں ذزاقلمی شضنشوں سے مےة 
لی گئی ھے پہلا خسف گوزحمدٹ اررینگل میانسکرپسل لائبریری 
مندزاس' (فارسی مغطوطات کبسسر )٦٥٥‏ یا ھے جار ستےج ۱۲۹۳ھ غا (کھا 
ھا ھے اس کے غط اور قامر کا ایک نہج نہیں نہیں شیتہ 
کو کہیںی عادہ ؛ گکہیں جلی کر کہیی بالقل باریگ ھے اوراق کرر 
خُوردلا میں فر صفحے ھیں ۱١‏ سطریی اور کل صفحے ۱۸١‏ عیں 
تڈطیع ٰ درمیادی ھے اس کے ابدواب اور فصلوں فییں باقاعدہی ترقیب 
ہی اس کے علاوڈ جاہجا کمریری غلطیان بھی آپاٹی جاتی ھیی۔ 
دوسرا نسفہ انڈیا آفس لائبریری لندن (فارسی مخطوطات نمہر 
۲۹۸) گا ھے جو ٹا مکبل وے اس میں ٹر قسہیی ذگر کی گٹی ھیں 
اس کا خط شکستہ اور قلم جلی ھے تقطیح مٗکاورة بل تہ کی به 
ذسبت چشوٹی اور خربصرورت ھے شر صفعح× ھیں دس مطریں اور 
گل صفحات ۱۲١‏ ھیی اس 6عاب کے آشر میں سك تحریر کا کہیں 
فگر نہیں ۔ ه۔م کے آن دوش"وں ثسقضوں کا لفُظ بافظ مقاباۓء یقرت 
ظگریب ی× دوشوں نسشے ایک ھی هیں ۔ البیتھ انگلستان کے تسفت پر 


بجائے ذنسغ× شاد جہاٹی کے ' نان ر تبک“ لٹھا فھراھے نیز اس میں 





دسٹور پختن افاعمہ بر< 

٦‏ ھ7200 

قسم !ول در استعمال ٹانبا | 

پختن نان کروی 

پغمتن ٹانى ٹیک 

یککی دای لشوس 

اپھتن فاى باقر خائی 
ایضا اپفتی+ ای باقرخادی 

پفختی فان شیر مال 

یخٹی نان بادامی 

پخشن ذانى خطاٹی 

ایضا پختی نان بیسٹی 

ایضا پختی نان ج۔وار کن ثرم 

مثل چپاتی باشد 

ایضا پخدن ذاری ورقی 

ایضا پختی نان ورقی قسر دیگر 

ایضا پختن نان ورقی قسمر دیگر: 

ایضا پختن نان خرمائی 








| ایضا یخھن ذان مائیاں 


قسم سو تر استعمال اشغا 


او 1 آشن کشل 


یختی اش بادروں 


یخ نی اش یلگ را 


پختن آش لنگ پر٭ چاشٹی دار 


پفتی آش سنثگ شیر 


آ2 


پیشتنی شس تشردیئ 
قسم سوم کر استعمال 


طورتھاو مو پیا گ_ 


پختن شورباة ککودا آَپ 


یخٹن و رد سادظ 


٘+ ےی و وھ سو کو گت ےم جک رت 6 وو ے۔ سکم کا إ|آ کڈ 
ٍ7 دی کچھ کا -۔ ۳٣‏ کر ےم :031 رج یل ۳ 
>۶ ود 6 ۱ نہ :- 7 4 نّ حا ٭ ۲ لیے حم ہے٦ ٠‏ 1 ۵ 1 
1 . ارخا 2 ۱ے کے ھ 1 0 ح ۱ 7ے ۔ 2 خذاد 7 





گنی عق 5 
لی و ۱ 7 

















پختن یغنی پولازڑ ساد 
پخٹن یغئی پورلاڑ شاھجہائی 


ٰ پخشن قباولی خاصمت 


۳۲ |ًیپختن بھرتہ گوشت ماھی 
| ة3سم پنجم پختی افواع زیر 
ری ان _ ۱ 





|یختن زیر بریان پغیر پخدن رشتد پرلاؤ 
|٦‏ یھت زیر بریان ٹور محلی | ے |پخشن زرد پولاڑ 


|پختن زیر بریان روھی رم | یخٹن زرد پولاؤ تصرفی یعغی 








ے۳ | پختن زیر ببریان ماھی | ور فی 

۸خت زیر برولی شور ںآ ے انڈٹن کرھائی پولاڑ 
ضوع دیگر اپغتن کشٹکی پرلا؛ 

> | قسم ششم در اذواع بولنے فا | ۲۹ | یفتی کشٹکی پولاڑ دوع دیگر 

بر اپغشتن ھاھی پ؛لاژ ٠‏ | پغتنی پرلاڑ جیشگی 

٠‏ إپختٹی پولاڑ مرغ ر آپشٹن باز ما پولاڑ 

|پختی ترگسی پولاژ ١‏ |پفتن کلبو پولاؤ 

١۱‏ پخشدن نارنگی پولاڑ ٢‏ اپفتی سیر پولاڑ 

مر اپخن پولاڑ قبولی مہابت| ے |پختن عدس پولاڑ 
اخادی تن ک کو پولاڑ 

٢‏ اپشتن تبوتتے پولاڑ | پفتین قیبے پولاڑ 

ے اپختی مزعقر پولاڑ پفتی متنیبی پولاڑ 

+س ا پختىی قورشے پولاؤ آپختن متنمی پولاژ اغابدار 

۳۴ ا يشتن قورمہ پولاڑ توع دیگر ٥‏ پخٹن‌لعاہدارپولاژمععبادام ویڈغی 





بیخد نی گے گمُٹوںي 





پشتی اڈ شور ازف 
سنگ شیر 


یختٹی قاتیے انیه 


و پ ٠ن‏ مسودو ریب؟1 
آپفدن قایہء با دامی 


پشتن ظلیت عاھی رورفو 


یغتی مغز استقراں تقلی 
پخدن قليۓ شورانی 


پخشن دو پیازد نقلی 


یختن قلیدڈ زعفرانی چاشئیدار 


بختن قليے ماھی توع دیگر | 


پختن و گداز کردن خار ماھی 





0 


پختن دو پیازد شربوزۃڈ شام 
ا کدو 








پختن دو پیاڑھ شرگسی 
پختن در پیازہ کوقتہ لعاہدار 
پختن دو پیازہ کریلۓ 
پختی دو پیازد بادثتجانں 


پخٹتنی دو پیازہ بادتدجانىی 
ا نہوم دیگو 
خی ڈو پیازدت بادڈڈجاری 
راجپوٹی 


| پختی دو پیازد زھین قئشد 


پخّن دو پیازن خرببوڑت خارم 
شوع دیگر 


پفغتی ساگ چولائی 
قسم چھارم ھر انواع پختی 








سصقطلد: شتُسرو ری 


مض مون 


ایختن یکٹے کیاب۔ ھاھی 









قسم غشتم <ر اذنواعم پخةی 

غریسہ غا و شش رنگھا و 

خاگیپنا و سموسہ و پوری 
ٰ شیریئی فا وغی رہ 





شی گوفت* شاغی عافی 





پختی عملاحی کیاب 
ر | ایشا پخشدن کباب بیٹشہ مت 
ایضا پغدن کوفتد کجاب شامی | 
ایضا پختی کباب 


ایضا پخعی یکٹت کیاب غاصہ | 


7 ۱ ذوع <وم پختی شش رنگھا 
کہ غیلی شرم و ناڑک می شود یب سے ساٹ 
کا : مھت شش رنگت متعارفہ 
١‏ یسا یختن ضرغ کاپ انا ١‏ 


اایضا دی عامة کاب ایضا یختی شش رن؟ہ گوشنی 
۸۸ ایضا پفختنی گورگہ 5باب 

ے | ایضا پختن قییت کیاب۔ طرح ٰ 

یازار ا کت 

۹ ایضاپفتن حسیئی کباب | ۹۹ | ایضا پختن ثش رنگہ بادنجان 


ر | ایضا یخدن گاڑ شس ذوعم سوم پختن خاگیتہ ھا 


۰ | ایضا پفتن کب بطرز ماھی پختسی خاگیٹت بی رم 


اپختن خاگینہ شوع دیگر 


ے انس یی اعر فاقت 
ضوع دیگر ے ۹ 


۹۱ ایضا پفتی توائی کبابہ | ے 








پختن قبولی بھوری ایضا پفختن شول× پوولاؤ 
۱ بخہ کے ابلی ولاڈ 
ایختی قیولی؛ اسلام خائی 


پختی'ادبلی پولاز وع دیگر 





ایضا پختن کمترۃ پولاڑ 


تی :مار پولاؤ 





ا یختیٰ بادنجاں پولاڑ ایضا پغدن شورانی پہولاژ 


پختن علاحی پولاڑ نوع دیگر | ٦ء‏ | ایضا پختن کھچڑی پولاڑ 


| پخشن ادول× پولاۂ ے اقسپ ففتبھر انرام پختن کہپہ 
7 ختی تشردی پرلار کرفقتت غا و یخنی غ و کبابہا 


غلاو معاوت ورڈ ے | نوع اول پختن کھپہ ھا 
پختنی نارنگی کوتلۓ 


پخدن کھیڈت کوتلۓ 


پخٹن گیلانی پولاڑ 
پختی گندی پولاؤ 
ایا پخُدنٗ شپراڑی پولاڑ پختدن کھیۓ گوشت 
ایضا پختیٰ شیر و شگر پولاز| ے |پخدن کمپت کھچڑی 


پخشن لقمط پولاؤ نوع د<وم پختی یخنی ھا 


ار کے 





ایخایغتن پوری پولاڑ 


ھا ہے پیج 





ایضا پفتن اٹیھ پرلاز 


۹ | ایضا پخشن اذدناس پولاز 





ے ايك يعتَنَ کَيْلء پواڑ 
١۔‏ | ایضا پغتن ٹارنگی پولاڑ 





(ن) 


۱ ایضا پفٹی حلوہ کمائچ 

* ایشتی حلوہ زردی 

:ا پنٹی علود ناخری 

۳ اپختن حلوھ٭ہ بادام 

ے | ایضا پفتی حدر× عمش 

سھ |پختٹی حلوت شیر گاڑ 

۳٣‏ ایضا پختن حلوہ خود بریاں 

بی ایشا پخٹن حادوہ بادام دوع 
دیگر 

٣+٣‏ ایضا پختٹن تر حدوہ ذشاستت 

س ] ایضا پشکری حلرع ٹرمر 

سے ]|ایضا پفتن جحلوودیونٹف 

ص ]ایضا پخدی خلو× بیسٹی 

ص۰ ایضاپشتی حاوہ کاسٹی کدو 





ے | ایضا پختم. حذوھ بیض× مرغ 

٦‏ ایضا پختین حاوع بیۓے8ے- مرغ 
شرع دیگی 

ص۱ | ایضا پخدی حدو× بیضة مرغ 
ش وع دیگڈر 


تی ایشا پشٹّسی جامو ئ8 رشالڈ 









صقد× شمضہو ری 


فوع چھارم خی سیوسہ‌ھا 
پشٰتی سبیوسھ ورگی 
> | پھتس شولع کھدچڑی معررفظہ 
ایضا پختی کھچڑی داود 
خانی 

ایضا پختین کھچڑی مقشرہ 
ایضا پخدن کھچڑی گج‌راتی 
ایضا پفتن کھچڑی جہانگیری 
ایضا کھچڑی ہے آب 

ایضا پختشن کھچڑی طاھری 
قسم دھم خر آذداع مربہ ھا 
او اطعیہ و حلوتھا وغیرلاو 
اکثر لوآازمو جغرات ساختنی 
و4 رنگا رنگ ڈہو<س روغڈن 


س )|پختی سرب ااہۓ 


ذوع پغجم پختن پورئغا | 





پختی چو رگا گوشنتے 
۱ شیریدں میيرہ دار 

ٰ پغتن پوری فیدۓ و جغرات 
ایضا پختی پوری داخل ٹخود 


ت 





پختی ساق عسروس 
ے ایختی گل٭ پر پا 
۱۹ ایا بپختن مچلا ؤ تا 
|١.‏ ایضا پختی آمیزدی مونگ | 
و اش 
7 ایضا یفتی لٹڈرے موتی چور سے آاپختیی فریۓ اخذاس 
.؛ایختن اشدرست ٰ س |طریق پنتین( مربھ گمرکھ 
| پشتن بالو شاھی رہ ح٠‏ اپفتن مربۓ گیلا 


"۳ شی 5ھ اجتے شی بی نر د8 بڑھ ا۔8 





َ یخغختی شگر پارڈ ۳ _ نختی حلو٭ غا 
ہ١‏ یفتی شگر یپارہ داے بادام پخٹتی حادوءہ قکشیش 





(ط) 






٦‏ ایضا یفتی پیٹی مونگ 


ےء |پختی دال مونگ ٹوع دیگر _ 


سم |پختٹس پیٹی ارفر 


32 پختںی چیی ماش شست 


۸ 


طریق تیار کرٹی گشتلی 
غاے رنگ برئگ _ 


قتیپار گردی کشتلی سر۴ 
ردجتگ 

ایضا اتی عقتلی سیزن 
ایشا ساغتی کشتلی زرد رنگ 


ایضا' ساقتی کشتلی زگ 


وس 


ایشا سلقتی ٭کقٹلی ھاے 


بادامی رجگ 
رنگ برفگ 
سی ساختنی روغی ژزد رنگ 


٠۰‏ ایشا ساخٹی روغی سبژ رخگ 






اپضا ساغٹن کشعلی سبز رنگ | 


۹٥‏ ايیضا ساغتی روغقی سرخ 


ایضا ساغتن رنگہا بادامی 


طریقہ غامے پوست حور 
إ گردن گٹنئیز و فلفل 
طريیقٰ ٹور گردی پیوسث 
ایضا دور 
قلقل 


| ساشتسی دلیۓ 


ساشتشےی یروسلٹ 


ایشا ساغخشن دلیھ٭ وع دیگر 





ساشتسی جغخراثت چدہ 
ایضا ساختی جخرات خو عدیگر 
ایضا ساخٹی جغرات۔ ندوعدیگر 





| ایضا ساختی جغرات شوعدیگر 
ساغختسكی جغرات شوعدیگر 
ایضا ساختی جغرات شوعدیگر 
| ساختن پیر 

] تیار کردن پتیں قمام وم 


فک َ4 2., دا ذیاش شقے 


(ح) 













ایضا پفتن گلگل× پیٹی ماش ۱١‏ قیار ردن اچار زھمین قشد 
ایضا پختے گلگلۓ موٹی ثبا| ے |تیار گرٹدی اچار اایے ہے 
یعنی شورت شورد تغمر کس ثر ور جالی بستت 
_ طریق پختن ٹر ھا _ | ۱۳۲ اچار باددجان و اذبڈ 
پختی بر ماش | اچار باد تجان و گٹو و زرڈی 
ایضا پختی برھ پیٹی و خیار وشیر× 

ایا پختی نیرۂهچ جغ۔راتی ۳٠‏ پشُکری عفر ی جخراٹ 


چاشنیدار ايختی تھولی گنجر 





۰| پفتن کندوغی ھا_ | ے | طریق پختن غشکہ عاے 
ے اگندروھی شا جہانی |یختٹن خشکت گیلاتی 


ایضا پختن کندوھی مونگ ے | پفھتن ژرد برنج شیریی 
7 ایضا پختن کندوھی چاشنودار | |۱٣١‏ پغختن خشکی سادع 
یقتن رکفردچی آز د عاش | ۔ إپفتنی غشتےڈ باجرت 


طریق پغتن راتیہ ھا اپیشتی پرٹج سادھ شیار و 





4 پفتٹن رأتی دوع دیگر ٣‏ طریق یپغتی پیٹی دال 
یق تیار کرٹٹ اچارغا ےسج اسر 





تے'ر یردی اچار شاخم 


واشنی دار ے ] ایضا پفٹن دال ہے اب 


ت-] 


6620 تی 


ینےاؤاکلااکد لر!‌تا 





نسخہ شاہ جہائی 
دسترر پخفتيی اطجیے کہ در سرکار بادشاد شاہجہان مع وڑیں 
بعبل می ‌آمتد بردت قسم است 
اول در استعمال نا نا خی در استعمالن آشہا 
سرع ف لمران فلیتسارد پیلاکما تع در اثشٹوام بھر تع ھا 


٦ ٥ 

پنغجم در اٹوام زیر بریاں شثم:-_- در -اسواع پلاز 
3 ۱ ۸ 

ققتر در اذواعم کفت٭ و کباب ھشتردریغٹن ھریسہ ھا و ششرنگہا 
ٍ و 3 ھ۔ 


4 ۱ ۳ ۱ 
ثپر در انواع شُولسع کھیڑی ذهھم ڈر اضواع صربا ا و اچار ھا و 
پوری و شیرٹی ھا و اطتعی ر 
حلواھا وغیردے و اکثر دوازر و 
ٹیردنی روغن و شمیر ۔] 
قسم اول در استعمال نانہا 
۱ 
() پختی ای کروی 
ھیجھ پا,؛ آڈار روغیں زرد شش دامر دیک پاہ 
دا شی رگاڑ پاڑ آثار خبیر یک رش اعر ۔ آادول کھماے ھ۔وازند ھ ۔گگشور 
۲٢‏ ۳ ْ 
شیر آہ میختے خھیر گٹنٹ و ٹثبکہ ٹھشد و بعد از درست شەن غمیر روشنی 
٣‏ کت 
باقی آھیشتھ جوز بست بطور ثانى پغی۔ری آراستہ گرد٭ ہر روی ڈاٰن قدری 
جغرات مالیدضہ در دو شغراں کڈ و با آتش ادگشت داد در ضسراگے مصرافطق 
پخت ٹمایئد و اگر شیمر وژن گذہد در هیحع بیا میزند ٹثان کنجمدی شود 





١پڑی ٢‏ ۔باپنچ ۳ ۔ زرد | ۔جرال ٥‏ پزی 


سی مو 


ے6 ےہ 





)۳ 
چپاتٹی داد روغن را در پنجچ تےخ بتعھ دھنہد یک طرف تالگ کند 
آرد ضھیجھ از چپاتی ەهمیے پٹج تے را در تع لک کرد ڑود جسوادذي 
کگردھ خان برزن چپاتی ٹمودھ در ماھی تقولا تیم پخت گردھع پمجد 
ازاں سفیدی بیضع در شیپرلت کردع زوٹ ضضوارت دھشہد و در شواے شرر 

پشغت عباینہ ۔ 
)٥(‏ ایضا پختی نان باقر خانی 

میحدد یک آثار رون زرد دو دام شیر گاؤ یک و ٹیم آثار خمیر 
دو دام ٹمبک یک دارم در ھواڈے گرم خمیر در میدۂ داخل کرد ٹیک آفیفتت 
از شیر خمپر ذرمر قیار گنند ۔ اھا شیر را جوش دھند کا سہ ربع نماند طرژ 
لی ھی دو نا ا ںا باز پنج دار میدع خشک در خشمیر کرد 
بہالشد کۓ باڑ هد اندک خشک شود در پارچ پیچیدہ یک گھڑی نگامدارند 
بعد از جرالت یح را در ررغری ان۔داختس بے پیج باریک از پآپر دھدّد 
پزود نان مقدار ٹیر چپاتی ساختع در ماھی توت پخت نماینہد از باہ 
بالا صواڈے آتش سخت گنند در ذیمر پخت فوارة شر دھئد ۔ 

)٦(‏ پختی ذان شیر مال 

میدن ایک آثار روغ ورد پاژ آثار شیم گاڑ یک اثار پاڑ بالا 
ٹمگ یک دار خھیر سے دام در گرھا میدارا در ٹیک و عادت” غمیر 
دادع از شپر گزھ شمیر ثرر ثمایک اد و چہار گھڑی در پارچد پیچیخذہ در 
دھمد او گرم چوں دم شود هیے روغن گرم بطرز آب دھند 
طزز سبوسدسة گرد یًر گرد مشت دھنٹ بزود نانىی پٹبۓ وار ساغٹےه 
بالاے آی جغر ات عالیدہ درعاهی کرت یا ذر تٹور بس ھواے سفت پپڑٹہ 

و ثرنیمر پخت قوارة شیر دھند ۔ 


١‏ دپیار ٢‏ ۔۔شکقرو ہے ئا 








(۲) 

)٢(‏ پخٹن نائ ذمک 
میحد یک آڈار رون ژرد پاڑ آثار ٹیک یگ دار شیر گا س× پاڑ 
ایل در میجھ ٹیم روشن آھیخشتت از مسر می دست درم دھشد 
بعد از درست شذضن شخمپر باروغن باتی اھینتت بوزن دو دا از 
بیلی ساختہ مائند پاپڑ در خران تی ر بلا آتش انگشت دانہ یااڈر 


)٣(‏ پختن ذان شور 
میخ*ھ یگ آثار ررغن زرد یگ فیم پاڑ شیر گاڑ پاڑ آثار پئیر نیم 
آثارز ٹیگ یک دارم ۔ ٹیم وژن پھر را گیب کرد در میدۓ 
بیالتینہ بعہ' آزانی زرغی ٹھئه راز شپیزر بیز گنیہ' و آب کھڑلے 
دھند کۓ شرم مراغق نان پدیری شرد بعحد بر خواست خھیر پنیر باقی 
را ورق قرا شیحہ× بلای دان بچسپانند بلای آں جغرات بمالئد و در ھواٹڈے 


صراشفق در دو خراں تہ ر بالا آتش انگشت داد× در تشرر یغت دماییٌہ ۔ 


() پختی نان باقر خائی 
میدھ یکا آثار روغ زرد پاژ آثار شیر گاژ پاڑ . آثار 
بیضأظُ هھرغ یک عدد ٹمک دارے ٹمک را در مید٭ ادنداغیۓ۔ 
انددگ' دک شیر خام دادھ خمپر گنند یت را طزز سیاوسہہ امقات 2 
گردھ دھنہد چوں از میحت آبل بر آید و در پارچ× پیچید× دو گھڑی 
دم دھند باز روغ را داغ ٹیودت سرٹ کننٹ و ھینت را خمیر گردت 











1ے گٹلگے "از شیر خہیر ٹگننٹ و لت درم دھئہ ۳۔پنیزر 


۷ -دشپر ٭ ۔پڑی ٦ے‏ گرد ہر گرڈ دھٹد , 


(ہ) 
)١١(‏ ایضا پختن ذان ورتی 

مید× یک آثار روغن زرد پا آثار چربی مقدار۔ سانہن میدہ 
ورقی را غبیر کنتنٹ بطرز ھیدت سبموسے ورقی از بیلی پوری ماود : 
ساتہھ رون ر چربی بب" طور سیر س× داد سیوسۂہٗ کردھ باز از بیلی 
نان ساخت× چپاتی بر شوہ پخت ایند واز سینگ سورا خہا برنان می دادت 
باشند و از بالٹے روغن اشداغٹع باشئہ چوں ٹیار شرد بر گیردہ اگن 
شوآعند کھ شیریی کنند اڑ بالا ذؿضیبات کوفتت اشدازشد ر اگر نمکیی 
گنٹت بقدر پسند تمکہ اددازدد 

)۱١(‏ ایضا پختن نان وی قسم د<یگر 

میحہ و آرد دال ماش شوئیحھ پاڑ آثار آرد گئدم یگ آثار روغنی 
زرد نیم آثار جغرات چکھ ٹیم آثار و ٹیم پاڑ دار چینی یک ما" قرنفل 
یک ماشہۂ الائچی یک پاڑ ادرک یک دام غلقل گرت دو ماشہ ٹمک دو دارم 
دال ماش را آب داد بر آتش نیم گداز نبودع در روغی بریاں کرد 
بعد آزاں آب در دیگ کرد× بر آتڈش دہند دال مخکور در پارچھ بست- 
از ضوکہ مسشف در دیگچے آریزانی کنند کھ بخارات رسنہ چوں 
دال شرم شود از سٹک بسایئدھ جغرات رو مصالع امیختہ باز در پارلین 
از کوک سرپرش آریفدع بخار دھئدد و نگاہدارئد و آرد را شر شرسس 
ھیدىثۃ تبودع در شتکر خیلد دال مبرافق حادھ از بیلن ۔ نان 
ساغتع برقترع بر آتش درم پخنٹ کمایئد از سیگ سوراقپا برہاں 
یداد یاقنم ای ررفی۔ امَدامَفة: واقٹد: چنادھل اپنٹہ ختری اکم 
ہجاے دال ماش دال مونگ تیار کرد داخل تمایدد جایز باشد 


إ ج باز ٢‏ بد ھرواں ٣‏ سہبستھ ٢‏ -بتت ٥‏ ۔و بیرد ٦‏ - بیرت 


)۸) 
(ے) پختی نان باھامی 

مخز بادار نیم پاڑٴ عصری نیم پاژ روغ زرد در ڈار سشیحی 
بیضد صوم ایک ححد بافار رآ از پرست ساف خبرحد :پاریک کرواافسری 
را شیرع خبوهہ آرد بادام انداختع بر آئش نہدد ر از کفپەالت کنئہ 
چوں بستع شرد و سفیدی بیض× و روضن آمیفتہ اددازدد چورں پفتہ 
شرد بر کاغۂ نان باریگ بطرز نان خطائی سأاختہ در دو خران بپزند و 
بلاے۔ او آتش انگشت دھند ۔ 

(۸) پختن نان خطاگٰی 

نوےویو افو رش مار ای گثر کی کی ان من 

وجے ا بدسترر ٹان بادام بیپزشد و بپکار برند 
(4) يسا پعتی :نا پیسنیئ 

آرد حقُود پاڑ آثار ررشن زرد چہار دار جغرات چکہ پاڑ آثار 
دار چیئی دو عاشد ادرک یکہ داوم شیر گاڑ پاڑ آثار ٹیک یک دام در 
آرد ثشود روغن و ٹتمگہ دادھ دو گھڑی ٹم دھند بعہ:ازانی جغارات و 
آب ادرک آمیفتہ اڑ دست لت سازند کع آبل× بر آید چہار گھڑی دیگ 
را دم دھند بعد ازاں شیر آمیختع خمیر کنند چپاٹی طور در فاھی 
کرس یا بر توہ پت کنند ۔ 

)١(‏ ایضا پختی فا جوار کہ ٹرم مثل پچپاتی باشد 

آرد جرار ساد یکہ آثار آرد مذکور را کش کردھ در هانڈی 
آتش دادھ نزدش آرد مخذکور نہاد× یک بخار آثٹش دھند باز سرد کردہ 
از دست لت داد نان بر تروس پفت نمایئٹت ذرم ملایمر شرد 

١۔‏ صوقھ ۳ ۔ روش ززد ۱ ےینستی ٥‏ ید 4 چکت 


٦۔ھار‏ چیئی ے۔ھیدثٹ ۸۔از آب 


(ء) 
)۱١(‏ ایشا ساخڈنی سام خمیر 
مید× سع پاڑ جغرات ترش یک دام بادیان دو دھڑی میدھ را آپ 
گرم داد یگ گھڑی مشت مال ٹمودۃھ در پارچڈ ہنی دار پیچہدہ 
دو پاس گا شدار دہ در موسم گرعا اڑ آب سود غمیر کٹٹہ 
)۱١(‏ ایضا پختں نان مانیاں 
میدد یک آثار روغن ژرد دو دام شیر گا یک آثار بیضعء مرخ یک 
عدد زیرڈ سباٹد نع دام سیاه دانھ پا دار زعظران چہار ماشھ دانع 
خشخاش پاڑ دام ٹمک یک دام ہدستور ٹان ترری ایں را دیز بپزدہ و 


بالای معالعم بچسپانند 


قسم شوم در استعمال اش ھا 
)١[(‏ پغتن ش گشلئ ایضا حر طریق پختن ؟ش ھا 

گرشت یک اٹار ررغن زرٹ پاو آثار ھیخث تیم آثار تضرد 
کا ذو دامر حقدحر پا آڈار شلغم پاڑ آثار زژر دگ پاز آٹا زعشران 
یک ماشقے دار چوتی دو عاعہ قرطل دو ماشہ لاچی دو ماشہ خلفل گرہ 
یک ماشہ پیاز ٹیر پا ادرک یک دار کشئیز یگ دام دمک یک دا لیہوں 
دیم آثار شکر نچیٹی دیحم آثار اول پیاز در روغی بریاں کردد گرشت 
را بگہار دادھ و از چہچۓ تع و بالا ساخت× کشئیز ٹھنٹ و دو پےازہ ثبودٗ 
آب موافق شور بہ اندازند او تشون و چگندر و شلغم و زردک اثداخدہ گداز 
گنند بعد ازاں آش کشیلی وغیرت آراست در شورمۓ انداختہ پالک و کشئیز 


‌ ۹1 ۱ 
داد یگ جوش دھند پسں ازژاں مصالع امیشتتج 3 رشاشت گنٹےٹ شگر و 





۔ها +٢٣‏ ۔یهتے ۳٣‏ ۔ فنٹاں ٣‏ - کایلی ٥‏ ے ادرک ٦۔-‏ در کاٹسيت 


)8 
)۱١(‏ ایضا پختن نان ورقی قسم دیگر 
میحھ یک آثار روغن زرد یک آثار مغز پستھ تیر پا چربی 
مقار ساتہث ٹیک یک دا میدد را پنّڈد سازدد و از بیلن چپاتی 
شود ساعدہ بیٹل سموسۓ ڈرھپاٹی جمالئٹ و پستۓ برو بحھداد 
بالاگی ‏ خان چپاتی دیگر بحھند بعہ اف بدستشور سابق دادھ یستت 
پفتھ بہبیی دستیرر تہہب بھ تہپۓ ساٹہند و بستردھ شھرک:ر کا ورق 
بغؤاہند کرد بلای آں بیلن کثٹنٹد کے جبملث ورق بستۂ شوذد و 
در ماھی توھ تہند و روغی اشدازدد و طبق دیگر بلاے آں سرپوش 
کٹند تد رو بالا آتش انگشت داد بد سٹور نان غطائی یفت نمایند 
)۱١(‏ ایضا پختی نان خرمائی 
مھ یک اثار رون زرد ذقیم آثار خرھا ٹیم اثار شیر گاڑ تیم ۔ 
آثار گلاب نیعم پاڑ ٹمگ یک داراول درھیان ھیحت× ھیۓ تا از د ست 
عی عالشد باز آب و شیر اندگ ٹیگ را آمیختت خبیر سفت کنند بعد 
ازاں میخڈ مذکور را لہ فگدار یک دارم حاغتے ٹکیۃ کہ 
بدسعتور ذانى روغنی خانگی خرھا را از گلاب سائیدہ× در دو ڈکیع ق۔درے 
خرھا ساگیدع دادل× دشن ضر دو ٹکےہ بے ستور سموسے شندی بخٹ ثہودد تۓ 
وہلا آتش مرافق دادہ و طبق بطور نان خطائی نہاد×ھ پخت نہمایند و اگر 
دای خوبانی خواھند پوست خوبائی کوفتے در ادنگ روغی ژرد آمیختت 
بر آتش نعند وت کردھ در دو ٹکید بد ستور نان خرمائی داخل کخند خانى 
شوبادی شود ۔ 
وت ماف وا ویوت؟ ٣‏ کا ساشہ ۷× ھا خیو وو وا وریوکھ )٢پ‏ سافقود 





() 
ذیردھ دنگافدارنکد عصيۃ را خیەمپر گردت بطرڑ اس مالجت ساخت* 
ڈر آبپ ٹوک جوش داد جغرات و پلپو در شپر آمیختے در پارچۓ 
ز, گزراشدطھ بگہار دھنٹ گاٹسۓ یر آوردت آش را از بگھار بر آوردت 
در جغضرات اٹحازند ربلا دو پپاڑت اتندازٹاہ ر زعضرآن سردہ بریزند 
(۳) پختن ؟ش ٹنگ پر چاشتئ دار 

گرشعک ؛ یگ آثاز رورغ ژرد ' .س< پاڑ میدت ؛ ذیعر آثار 
پیاز ؛ پا آثار ادرگک؛ یکہ دامر غلفل گرد 'ٴ یکہ فادکف چڈٹجر ' 
يک آثار زردک +“ یک آڈار ساگ سرتۃ× پالک۔ ۶ پاڑ آثار ٹیک 
یک دار کشنیز ؛ یگ دام ۔ اویل گوشہت و چقندر و شلخحہر و زردک 
را قایھ کرد شوربہے در پارچت گزراندت از ڈرنفل وغیرء بگہار 
داد ر سمزی ساگہ اندازند رو هیخت را خمیر ٹببردت آتش ساختہد 
در آپ گرر جوش دادھ در انگری کننہ و بالای آن' قليطے اشدازشد ٰ 
و چاشٹی قیار کرعع بلای آں قلیعھ بریزنہ و بیامیژنٹ و بلای 

آں زعفران سائیدت بیامیزدد و بکار بردد 

(ہ) پھٹی اش سک غیر 
گوشت ؛ یک آثار روغ زرد ' پاڑ آثار جخرات ؛ یک آثار 
شیپرگاؤ ؛“ یک آثار برٹج ۶ پاڑ آثار دغود کابلی ؛ یحم پاڑ دار 
چیفی ؛ چہار عاشع قردفل ' چہار ماشہ لایچی ' چہار ھاشہ بادام ' 
ٹیم پاژ پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک '' خو دار کشئیز ۶ فی پاو ساگ , 
سودھ ؛ پالکہ' ثیم پاڑٴ ٹبکگک ۶ دو دارم ۔ اول گرشت را پارچۓ 
ھای بادامی شمردت و روغی ژرد ٹیار بریاں کرد آب دشودی دادہ 





١‏ - عیولی ھا گنئدت 
لاس ,با 


(۸) 


لیسون را جافنی کہوکا و اعکران مکی پپدہے 
(۲) پختی اش باھروں 

گوشت یگ آثار رون ژرد نیعم آثار دال نفرد یگ دار مید× پاڑ 
آثار جغرات سہ آثار دار چیٹی در ماشہ اایچی یک ماشہ ادرک یک دار 
پیاز پا آثار کشٹیز یگ دام دبک دو دام ظلقل گرد یک ما.ہ شکر چیٹی 
شیعر آثار لیمون شیمر آثار اول شدیم گوشت را در پیازہ مرغی پر مصالح لایق 
خوردن میشود گیار گثند و ٹیبے را کہ باقی ماشدہ قیمع کردہ دو پیازعہ ثبردہ 
لایق سموءہ باشد تیار کٹند معالع را رر دوپیازت مع گندم گوشثڈت ھڈگور 
خرب قیبٹڈ کرنھ ٹر روغن و پیاز درپیازھ نبردد دال دشقود را جوش 
گردانۃ دال و مصالع در قیبے اشداختع و بگھار دادعھ و یخس را غہیر 
نبردہ از بیلن میح عاختہ پار چہای چہار گوشۓ ساختع دوپیازت قیمۓ پر 
ٹمودا سبرست ساختت در روشى بریاں خبود٭ باز در آب جوش گردہ 
از آب جدا ساشتت در گ8نگری رو جغرات پلپر آمیشتت از قرذقل در ر,رغقی 
بگہار دادع بلای آش ائدازدد بلای آں دوپیازۃ کر مذکرر را اددازدد 
و زعفران سائیدد ب× پزدد اگر چاشنی دار کنند گوشت را قی× و قلید 
ساختط تگاھدارند چو سہوسے پغتہ در لنگری کشند بعوض جغرات چاشٹی 
اندازحد از بلا قلی× اخدازدد ۔ 

(۳) پختی ؟ش اک پرٹا 

گوشت ایگ آثار جغخرات ذر آثار میدط کیم آثار ظا چیٹی دو عاشٌےج 

قرنطقل در ماشہ الایوی یک ماشہ ژعفراں یک ماشہ خلقل گرد یک ٹائک 


ادرک یک دام کشٹیز یگ دار نمک یک دام گرشت دوپیازع پر مصاع 








۱ سش٘__تم٭س“سسجة+جمعئم لیت 
آسدبیریزنٹ ٢۲‏ _ تقسیر ٣‏ ۔امُغگہ نرت 


١( 
(ڑع) پختن اش چاشنی دار‎ 

گوشت ' یک آثار روغی ؛ پاڑ آثار قباشع ٴ نیم پاژ لیوںٴ دیر 
پا میدھ؛ نیم پاژ مصالع دو پیازہ آنجيۓ متعارف است ۔ اول گوشت 
را دو پیازت با مصلاعم مرغن ساختہ ٹیار کندد بعد ازاں تیاشہ را 
شربثت و شیرڈ8 لییروں در و داخل ٹیرد٭ھ در پےازت اشدافتہ یقت 
نمایئھ لیکن آگ۔ بسیار داغل نکٹند ک× ماددہ قلید نشرہ و سیراب 
با شسد بعد هپھھ را ماندھ سازٹنٹ و کشتی تخرد بریحہ در پارچہ 
کرد در آب گرم س× چہار مرٹیۓے غوطع داد برآردہ و داغل آش 
ڈمایئنۓٹ بعحدہ یک جوش فرود آردذ کہ تیار مہ 

قسم سوم در استعمال گقلید ھا و دو پیازہ ھا 

)١(‏ پختن قلیہ خاسہ 

گروشٹ ' یک آثار روضن ؛ پاڑ آثار دار چیئی ؛ دو ماشعد قرنظل ؛ 
دو ھاشہ* لایچی+“ دو ماشہ فلفلۂ' یک ٹادک زعفرانی' یک ماشہ 
ادرک' یگ دار پیاڑ نیم پا٤ؤ‏ چقثحر ' پاڑ آگار شلخم ؛ پاڑ گار دال 
فصوشگ ؛ دو دارم گشٹیز ۶+ دو دارم زردک۔ ۶ پاع آثار ٹیک ؛ ٹو دام ۔ ال 
گرشت را بادامی ٹمودت در پنج دارم روضن و پپاڑ بریاں کردۓ بگہار 
ٹھمٗٹ دو چہچدِ آپ پا جک دادت تس و بالا گئٹئد و کشقٹہیز داخل ٹہوذد 
آبٰ ضوافق شوربت و ادرک و چقندر و شلخم و زردگہ و دال فردنگ 
ادذازدد چرں گداز شود گوشٹ و چقٹدر وغیرھ از شوربت جدا 
شنبسردسط پارچۓ شی شباودہ صافق گند و باڑ شوربے گوشت وغیرھ را 
ےگجا گردھ با روغ باقی از رنضل بگہار دھند چئوں یکہ ج۔وش خورد 
پلیو برنچ اددازدد بعد از مصالع ساقیحدہ در آب اندازشد و زعقراں 


سس اتا ا|كدازدد فگدرے اڑ جمیے گردأ|دنی۔دف ہرگ رٹتھ ۔ 


)١( 

شود کشٹیڑ و دو دارم ببرٹج سائیٹت در شیر و جخرات آھیغفت× در 
پارچە گفارئندعھ در گرشت ائدازژند قرثقل و دار چیٹی درست 
گوفتت اشدازدد و لایچی ساٹیدت آھیزدد چوں یک جوش بشورد 

و برٹج شوگًی۔دت احَدَائكہ چرں برذنچج گداز شود بارگی۔رند ۔ 

)٦(‏ پختن اش ذخودی 

گوشت ۶؛ ڈو آشار روشی ؛ ڈپر آخار دار چینئی ' سے عاشےت گرٹھل ۶ 
سد ماشہ الایچی ۶“ س× ماشہ بیشع مرغ + یکعدد قلقل گرد ؛ چہار دا 
ادرک ؛ دو دام پیاز ؛ پاڑ آثار بادام ۶ دو دارم ساگ پالدکگ ]پیم پاڑ 
چقددر ٴ تیم پاز شلغم ' پاڑ آثار زردک ؛ پاژ آثار شکر چیٹی ٴ سہ پاڑ 
ٹمک ) در دام قیبید گوشت خام ' دیمر پاڑ کشئییز ٴ پاژڑ آثار اول ۔ یک 
آثار گوشت را پارچہ بادامی نب‌ردہ در روغن پیاز بریاں کدردہ بگہار 
وب و چگنئدر وغیدرہ بدیی اقسام ان۔داخۃےہ گداز گند بھ۔دیکئ پارچہ 
بیز شود از پارچے گفراددہ از قرثطل بگہار دھنئد بحستور قلود پزذد 
یک آثار گوشت باقی را قیبمھ کردہ در پیازہ سفید بپژدد و ہر سٹگ 
یسایئد سفقیحی بیضع داخل گردث قیبیتے گوشت خام داخل نمایئد 
مصالح دادتھ ھائنتٹ تشود غلولع بستع در رون بریاں کٹند نصف 
چاشنی نشود پروردٹت نمود× در شوربے قلیۓ ادداغتت یگ جرش دھٹد 
کشٹیز و بادام و پرٹجچ را لعاب کردہ ہا مصالعح اددازشہ و ساگہا را 
اندافتہ دیگر جوش دھند از دیگدان بر آوردھ شپرت شکر و لییوں 
قیار تبسرد× را بعد بر آوردن انگری داغل ٹنمایئد زعضرانں سودہ بالای 


١‏ - و بادام بہریاں تمردہ اددازدہد ۔ 





)۱۳١( 


ز یک دارم ٹیگ ' ڈو دام ۔ چ-وڑت فرع را صاف شوگیدت 





اما درست هاند حر ٹثصفقہ رؤغس و پیاز پإریاں کردث بگہار دادت 
نفود شستے اشدازشتد و تُشنیز داد دو پیازد کرت آب موافق 
شوربھ انداختس بگدازند چوں کتیار شود گوشت را در شوربت 
ضفع دو دام شفرٹ کابلی مخگور در ضم نیردت پارچت هاے دار چیٹی 
انداغختہە یک جوش دھئد چرں 7 بستعے شرد معصالعح دیگر کوفٹت 
انداختش*ے از قرذفل و روغس ‏ باقی بگہار داد برگیردہ 
)٥(‏ پختی شوربہ ساد× 

گرشت ؛ یک۔ آثار برنچ ' پاژ اثار روُغن ژرد ؛ٴ پاؤ آثار دار چینی' 
در ھاشھ لایچی ۶“ دو ماشي ةقرذفل +' دو ماشہ ظلقل گرد ؛ یک ٹادئگک 
پیاز “نیم پار ادرکے+“ٹو ٹار کشنیز “یک دارم ٹمگک ' دو دام ۔ اول 
گوشت را قیيہے کردۓ در روغن و پیاز بگہار دادسك کشئیز دھشئد ور 
دو پیازد بر ,مصالح ٹیودھ بعد ازاں آپ موافق شرربع اددافتہ 
چوں بر جوش آید برنجچ اندازدد وقھیکد پختد شود مسالعح اضداغختث 
از کرثفل بگہار دھشد ر از دیگدان برگپردد 

)٦[(‏ پختن قلیہ شکر قنذ 

گوشت ‏ یک آثار لییوں ٤)‏ یک دیرم پاز روغس زرد ایک ٹیم 
پا شکرقدد ' تیر پا دار چیشی ؛ دو ھاشعت قرنغفل ؛ در عاشہ الایچی)؛ 
دو ماشہ فافل + یک قادک :پیا ؛ خیر پاڑ كَفيِیز یک دام زعقران ؛ 
یگ عاشث ٹبمکگ یگ ٹام ۔اول گوشت را در ٹیر روغس پیاز 
بگہار داد آبپ بل مقدار کو قاشق و ٹمک و کشٹٹیز داد٭ در پیازہ 
کگردھ بعەد ازاں: اب دیگر موافقق گداؤز شجِآ دادد گداز حمایٹد شکرقٹہ 
را پارچعا ھاے تہاردہ در روغن باقی بہریاں کردھ از شوک کارد سوراخہا 


عھنےے سےسےےےس لس سے 
لا ے لعاب 





7 
)٢(‏ پختی افلیہ گوٹت چاشنی دار 
گوشٹ یک آثار روغن زرد ' پاڑ اتار شکر ' ٹیم پاڑ لیمون ٴ 
نیم پاڑ دار جینی ۶ٴ در ماشہ قردغل ؛ در ماشہ الایچی ' دو ماشہ زعطران' 
یک ماشت پیاز +۶'نپور پاژ ادرک + یک :ام دیے ؛ یکہ دا در دنصقف 
روغن پیاز ہریاں کیردۃہ گرشہت را بگہار داد یک چمچ× آب بۓ تمک 
داد کشئیز داخل ذخبسرد× تہ و بالا ساغتعت بگەر شوربہ آپ او چٹٹجواو 
شلخمر و زردک سط پاڑ ادرک ۔واڑھۃء داخل کردد گداز دبذسردہ بعہہ آزاں 
جماعا گوشت و چقندر وغیرد را ہر اورد* از اب صافہ شوینذ و نگاهداردت 
شوربہ را از پارچھ گخاردہدہ از ذوازم شویدہدء را داخل شوریت کبودت 
با روغن باقی از قرذظل بگہار دھند چرں یک جروش خورد چاشٹی 
دادع یک جرش ديیگر دھند پلایو برٹئج داغل نبردۓ زعضران ر 
مصالع دیگر دادھ .برگی۔رشد 

(۳) پختن قلیہ ملغوبب 
گوشٹ ۶ یک آثار روغن زرد ۶ پا؛ آثار جغرات ' یک آثار دار چیٹی؛ 
دو عاشہ× الایچی ' دو عاشہ فلغل ؛ یک ٹاٹک پیاز ؛ پاع آثار ادرک ' 
یک دارم کشلیزڑ یگ دارم ٹیگ ۶ دو دامر ۔ اول گوشت را بادامی 
گردت در پیاز و روشن بگہار داد آب و ٹیک رکٹئیۂز داخل کسردت 
شو پیازت با مصالع کنند بحد ازاں جخرات را پلیو برذچج و شیپر 
آمیشتع از پارچھ گخاردعع در دو پیازعھ انداغتھ یگ جوش دھئہ 

وقٹی کت آب مراقق بماند از دیگدان برگیردہ 

(۳) پختن شوربۂ ئنخود ؟ب 
چرزج فغرغ “ یک عدد روغ ' پاڑ آثار دار چیئی + :دو ھاشے قرنقل؛ 


در فاشۃ الایچی ۶ در ھاشہ غلفل گرد ؛ یک فانک پیاز ' پاؤ آثار ادرک ؛ 


)٠١( 
پاڑ عشدیز ۶ پاڑ آثار جغرات ؛ ٹیم پاڑ پیاز ' پاژ آثار ادرک ' دو‎ 
دا تمکہ ؛ یک دام ۔ اول یک آثار گرشت را بادامی ذمودھ در روغن‎ 
و پیاڑ بگہار داد آپ و ئمک داد گداز نبایئد چوں لعابِ مرافق‎ 
بہاند گرشت را جٹا کرد شوربت را از پارچے گکرانیدد از‎ 
دار چیئی قرنفل یگہار دھند و احاب کششیز و جغخرات ساگیدہ اندازندد‎ 
و یگہ جروشض دهھمٗہ یہ۔ہد ازان لنعاب بپادامر اندازند یس ازان‎ 
پلیو برٹيج محع مصالحم اتحازند ویک پاڑ گوشثشت قیہے باریک‎ 
کردھ در روغ و پھاڑ بگہار داد ذخرد ساختع٭ اددازدد تا بمقدار‎ 
نضرد قیبے شھ عٹاسبت دارد انداختت یکہ جوش دھهھخد چوں اثدک‎ 
لعاب بمادند از دیگدان برگیردد و اگر چاشنی دار کند چاشنی‎ 
در قليیے فادھ زعقراىی دھنٹد ائدکہ چاشٹی در تفردی اددازدہ جدا‎ 
کردھ بہہین طریق تقٹکہ آب ئنند دو پیازت د+ودۃ چوں چاشٹی خھک‎ 
شود قلیي× سرئنت تفودی در و بیامیزند اگر تشودی چہار ردگ‎ 

کردد داخل ایند قلید دریائی شود 

(۹) پختنی قلیہ نئلادی 
گوشت ' یک آثار روغن ۶ شیم آثار دار چینی ۶ سہ ماش× قرنفل ' س× 
ماشع الایچی +۶ سب ماشہ بادام ۶“ ٹیم پاڑ زعظران “ دو ماش جغرات ' 
دیمر پاڑ فلفل ؛ دو دام پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک ؛ دو دارم کشنیز + دو 
دار ھمیحت ۶“ ٹیم پاؤ ٹمگ ؛ دو ٹیم دام بیضت مرغ؟ یک عحد اول 
گوشت را بادامی کردھ در روغن و پیاز بگہار دادھ ٹمک و گوشت و 
کشنیز دھند ت× و بلا ساختےت آب موافق شوربع ادداغتہ گداز 


کنٹد باز گوشت جدا کردہ شوربۓے را از پارچ× گغرائید× از قرنفل 


١‏ صصصۃأتصهژبسسصسے-س---سسسمستٔ حط آ ک'٠ں'نکٛ‏ کٛکٛ ‏ -کگکُکگک(۱ک۱کززک صص>‪ک0۱َعٔٗف9زؿؿنکنگک گا ک۔کتکعی<یعع×َ).۱۰سک_ سس کی 


١‏ - چاشنی شکر و آب لیمیں 


(۶) 
زنٹد و در دو پیازھ انداختہ 5ہ و بالا کشند چوںی جوش شرورد چاشٹی 
قیار ٹبودث اٹندازند وقتیکت پارچڈ شکرقنٹ در چاشنی ڈٹیار ثتبودہ 
اندازنٹد فشرگاھ پارچت شکرقند در چاشنی گداز شود مسعالعح ساثیدہ ر 
زعقران خر آب حل کردھ اندازشد و یبرگیرٹئد ۔ 
(ع) پختی قلیہ نرگسی 
گوشت ' یک آثار روغن ژرد + تیم آثار بیضع ضرغ ' پنج ع۔دد 
دار چیٹی ؛ دو ماشعت قرثقل ؛ دو عاشتہ لایچی ۶ در ماشہ غلطل ؟ یک 
ٹانک زعفران ۶ یک ماشہ پیاز ٴ پاز آثار ادرک ؛ یکہ دار چقددر ؛ پاژ 
آثار شاغخع ۶ پاڑ آثار زردک ؛ پاڑ آثار پالک ' پاز آثار کششیز + یک دا 
دال مونگ ؛ دو دارم ٹمگ + یک دام ۔اول گوشت را در ٹیم روغی 
و پیاز بگہار داد اب ٹمبک رکشنیز داغخل کرد کا و بالا ساغشتے بعد 
ازانٰ آپ دیگر مرافق گداز شدی چقتدحر و دال مودگ وغیرب دادت 
گداز نبایند بازڑز گوشت و چقندر وغپرت یکجا کردت از قرنفل قحرے 
رون بگبار داد چرں جوش) خورد وقتیکت لعاب بست شود پلیر 
دھند و مصالح سائیٹدہ و زعفران دادھ از دیگدان بارگییرٹھ و ساگ 
وا در ادھک روغضی پیاز دو پیاز کرد در مامیٰ شود بسٹت بالا بیۓت 
فرغ حہادع بر آتش انگشت پغتہ اددک مصالم دادع سائیحہ بریزدد 
چوں قلیۓ شرگسی در کاسہ کدد بلا شسرگسی اشدازدد ۔ 
(۸) پختن قلیں ذخوەی 
گوشت ۶ یہ آثار و یگہ پاڑ رومغی ؛ ٹیم پاژ غلقل ؛' دو قادی 
دار چیئی ۶ سۂ فاشع گرتقل ' سعہ ضاشت الایچی ؛ سۓ ماش بادار ۶“ ٹیر 


١‏ آڑ شوربيخا بر اوردع پارچت بیز خبایئد بعد ازاں ھع شوری یا رو 
گوشت و چقٹدر ؤ غھیارۓ ٢٣‏ ےد کرفتہ 


(۔١)‏ 
عحد پماز“ٴ ٹیم پاڑژ ادرکہ' یک دامر ٹمبک؛ دو ٹیم دام یگ پاڑ 
گوشت را پل گردت یگ دار میحدۓ و اندک چریٹی یہ در قییۓ گوشت 
آمیفتتۃ از دست یشت کارد خغرب کوفٹھ باریکہ کبوٹت بلای 
بیضدغا طلا کنند و روغن دو پیازڑھ بگہار دھئٹ و س پاؤ گوشت 
را بادامی ساغشتت در روغن دو پیازھ بگہار دھندے شمکہ و کشئیز داد 
دلاو بلا گردت آب موافق شوربۓ گداز شدی ادداختع بعد ٤داز‏ 
شوربہ از پارچھ گکفرادیح از کرثقل بگہار داد بیضہ سرغ اہدازنہ 
و یک جرش دانت بادامر و روغیىی بریاں کرد لعاب بر آوردۃت 
با لحاب رکچ و مصالح ساقیحت اٹندازنٹد و برگیرٹٹ و اگر دٹشک 
آب کند دو پیازت شرد لعاب وغیرۃ بعه چاشنئی دھنہ اگر چاشٹی 
ذار خراهھنت چاشنی تاربۓشٹ شمہوتت در قليیۓ احداڑحخہ ذرست شوٹ 
شکر چیئی یک خیم پاڑ لییوں یکہ خیھ پاڑ 
)۱٢(‏ پختی قلیہ غیرازی 
گوشت ۶ یگ آثار روغس زرت ۶؛ پاو آثار بیشے ضرغ ؟ پنڈچ عدہ 
دار چیٹی+؛ دو ھاشت قرثقل+ دو عاشت لایهی ؛ در عاشہ غلقل ۶ یک 
ٹاٹئگ زعقرای'ٴ یک ماشۃ خوباٹی ؟ دو دام کشمش ' فو دذام بادار؛ دو 
دام پستد؟ در دار پیاڑٴ ٹیم پاؤ اذزگ ؛ یگ دارم ذیک ؛ یک دار 
اول گوش:ٹ را بادامی نیودت در رون و پیاز بگہار داد کشٹیز 
و ٹیگہ و اب داد دو پیازہ گننٹ بسعہ ازاں چہارر حص دو پیازتۃ 
جھا نگافدارنٹد و گورشتٹ باقی را آب مواضفق شوربے دادت قلیء 


گننْح بعد اژاں شوربتےہ را از نارجچت گکر اخیدہٗ از قرذقل بگہار 





۹[-ەدشپڑ ٣٢ہو‏ در یگ یاء چاشٹی بیشت ھا بر اوردۓ ذر گلت ادا جد 


لعاب۔ وغیرہٗ مصالحہه داد چاشنی دھنئد 
قسحق م 


)٠١( 
بگپار دھند ر برںڈ بادار ساگیٹدٹ لی گزردۃ فعحۂٗ مصالم اد۔دازدت‎ 
زعفراری ساکیدڈ ذفثىک و کسر آثگات گرشات پارچۓ گلاں کردہ در روغنں و‎ 
پیاز بگہارز دادت گداز کرتع باز میحدڈ مشکور را آب او گوشت و سفیذی‎ 
ینگ يہ و مصالم آمیختت بشپٹ ٹموٹت پارچڈ فا طلا ٹھہردھ در روغی‎ 
بپریاں کرتت لعاب ٹشئیز و جغرات اددائ<ۃ اآاذدک لعاب بادام‎ 
دو ڈاخل کرذت پارولہ ماج آسدررا درو ا لسانت( اِفذارحَڈاو از‎ 
قرٹقل و روغن بگہار دھخہ چوں لعاب خٹکہ شرد اشدک زعفرانى سودد‎ 
دھئٹئے از دیگٹایىی بر گرقظتت جرن ذر قاس×٭ کثتند جخلادی جالای گلے:ہد‎ 
گکارفۂ اگر کٹگ آب گند در ویاڑھا نود‎ 
بختنی قلیںه غؤرنا‎ )٠( 

گرشت ؛ یک ٴ آثار رون ۶ پاڑ آثار دار چیٹی+؛ دو ماشہ یادامٴ؟ 
' کیم پاڑ قرنغل + در ماشۃ الایچی + در ماشھ فلفل گرہ ٴ یک ڈانک پیاز؛ 
پا آٹاز حر > یک دارم کمنیز + نیرز پاز ا'تگئ آپاڑ' اثار دیک ' :دز 
دا ۔ اول گوشت را پارچہ بادامی تبود در روغن و پیاز بگہار دادت ت٭× 
و بالا گردت کشہمیپیڑ سقیة بیو 'اوردہ در گزشقت اتداغٹن و پارچٹ 
ھاے دار چیئی رو قرذفل با کرفتت ادداخت×: چون گداز شود شوربع 
از پارجچے گفرانئھد٭ از شضشرنقل بگہار :دادت گوشت و شوربےء را باز 
جروش داد و بادام را از رون بریاں نبودت لعاب سائیدئ دو 
دار رنج ساگیحھت لحاب بر آوردت ملاگی اندک ٭صالع ساگہدھ× یگجا 
نمبودہ اإددازدہ و ازدٹنیگدان برگیپرنٹ و اگر یت ھمیں وجحد کردةڈ 
تٹک آب خمایتد دو پیاڑہ شود اما ادِذک اعاب نبایند ۔ 

)١(‏ پختی قلیہں گتلی 


گوےعٹ ؛ یک آثار روغی' پاژ آثار دار چیٹی ۶ در ماش× لایچی 
در عاشتۃ غلقل“ یگ ٹادک مخز بادام +“ در دار جیشضت مرغ) پنج 


)۱١( 

(۱۴) پختن لیے ماغی 

داھی ۶ یک آثار روغن زرد؛ پاژڑ آثار دار چیئی+' دو ماش 
قرنفل ' حور ماشہ الایچی ۶ یکہ عافد فلظل ' یک ٹائک پیاز ' ٹور 
پاڑ ادرک“ پک دا زرد چوبہ+' یک دار ارد ذفود ۶ نیم پاز 
قیل تجح ' در دار بادیانى ' دو دامر زیر؛“ دو دام تپک ؛ سٹ تیم 
دارم آول عاضی را ضصافہ ذنبود٭ ر پارچه ھا ساغتے از ارد شود 
پشویند بعد ازاں تیل در زرد چرب مالیجع دو گھڑی نگاصدارہد 
و باز از آرد نضود بشرینٹ باز ٹھگ و ٹیل و زرد چوب عالیدہ 
در گھڑی نگافدارند بعد از آرد ٹتفرد جغراتِ پشریئد بعد ازاں 
آب سوشف و زیرث شستت ٹمک و مصالعح ساقید×: پمالشد و دز روغن 
بریاں دہ از فلفل یگھار کرتدہ یا ادحک آبپ در پیازہ یا آب زیادہ 
۲ 
٥‏ 


دادعت قلےے گند وقتی کت تیار شود پپاز 


ر روغسی بریاں ئمہودت 
شبراھ پلیو برٹنج سائیدھ اددازشد و مصاام دھند اگر چاشنی دار 
گنئنئہ جعد اڑ بگہار دلدنی چاشنی دھدد چررں از پارچے گداز شردہ 
مصالچ دهند شیر بیشدازند شکر چیئی پاز آثار لیموں پاڑ آڈار 
)١١(‏ پختی قلیہ انبہ 

گوشت ؛ یک آثار ' روغ زرد ؛ پاڑ آثار شکر چیٹی ؛ پاڑ اثار 
انی ۶ٴ سے پا دار چیٹی ۶ دو ماشہ قرنفل ؛ دو ماشہ الایچی ' دو ماشہ 
فلقل گرد ؛ یک ٹاندک کشمش ؛ دو دام زعضران ؛ یک ماشہ پیاز؛ 
خیبر پاؤ ادرک ' یک دام قشئیاز ؛ پک دام' دبک ؛ یک دار اول گوشت 
بادامی ٹیوٹدھ در روغسی و پپاز بریاں یگہار داد آب و ٹیگہ و 


ا ے قرذنظی اآدر شیپر ۳ ۔ پارجند ۔ 


)۱۸( 

دادھ تصف میود را از آت ذرم گردہ در قای٭ اشدازدھ ر یگ جروش 
دھنثد بعد إآزان پلیمو برکٹچ رر زغضران و مسالم ساقئیدت اددازدے 
و یکہ جوش ٹھند بعد اآزاں اگر چاشی دار بگنند پیش از فهیوک 
چاشنئی دھند :آو اتطاف سپا وہ را آو مضااع عاڈیدہ ببٍراں دو پیپازہ 
ونیر سقیدی از پنج بیضے فا یکجا کردت بطریق شش رگ در 
طبق تے بستت روغی دادت بر آتش ٹہنئے و بیضے فا را بلاے تے 
ٹرگسی بستت بر آکتش کہند ر جالتے آنں یک چنچے> آپ دحضدۂ چوں 
قلیعت يپختت شوٹ قلیے مککگور کر گاٹسء گنند شش ردگہ ممڈگکور 
را بلاٹے قلیے گخارندو اگر چاشتٹی دار کنشت در حص٭ چاشئی در 
قلیۃ دھنٹت و يک حصے را شش رٹنگ دھنۂے شگر چینی تیم پاڑ 

(۱۳) بختّن قلیہ س مک شیر 

گوشمت ؛ یک اآثار روغنی؛ٴ یک ٹیم پاڑ شیسرگاژز' دو آثار 

دار چیتی' چہار عاشھ لایچی' چپار عاشعء غلفقلۂ' یک دارم بادام ' 
دو کیم دامر پیماز ؛ پاڑ آثار ادرک ٴ“ دو دار کشفمییۂزٴ یکہ داہر ہیک ٴ 
یک دار ۔ اول گروشت را پارچے باداھی تیبردس در روغی و پیازڑ 
بگپار دادتھ ٹیک و کشنیز دادند از چمچت کہ و بالا کردھ آب موافق 
شوربے دادعت گجاز نباینئد شوربے از پارچے گکرائیحھ از قرنقل و 
گدرے روغنی بگہار دادعت پجوش آرشت چوں شوربے خشکہ شود 
شپر گرم اٹدازند و یگ جوش دیگر دھند بعد ازاں پلیر بادام 
و بیرٹنج رواٹھک کشنپز یکجا کوطتے داخل نمایہ و از جالا عصالعح 


۱ 
دھنٹ و اگر چاشنی دار شوافند شکر را تاریئد مود نگاھ:ارنٹد 


چوں قلیيے تيار شرد از دیگدانى بر گرفۃے چاشنی بیامیزدد 





]٢۱( 
ُشمش ؛ نیم پاڑ پستے ؛ ٹیم آثار بادار ۶“ یک پاڑ ولا ٹیم پاڑ‎ 
فلغل ؛ دو ٹانگ بیضۃ ۔مصرغ ۶ دو عحد پیاز ۶ پاژ آثار ادرک ' دو دام‎ 
کشنیز ۶ پائ آثار نخود بریاں “+“یک دار شکر چہئی یک ٹیم پاڑ‎ 
دک “یک دار ۔اوں یک آثار 'گوشت را بادامی ٹبودت در روشن و‎ 
پیاز بہریاں کرد بگہار دھند ادرک و تمک دادۓ تع و بالا کردہ لعاب‎ 
گششیز رو آب سوافق داد× گداز کنندد شوربے را اڑ پارچع گذارددہ رو از‎ 
قرنقل و روغنی بگہار داد ٹیم آثار گوشت را قیبت کردت نیم پخت و ٹیر‎ 
عای سام دادد ہیزان ند ابر و بکیدی بیضہ فادم بساینے او ریگ‎ 
شکری ویک لیموں دھدہ از دست پوری ساختہ از آب میحہ را ثرم‎ 
گردت در شگم پوری نہادت بطرز ٹارنگی کثند اددک از بغار آب‎ 
گرم سقت ٹبردہ در روغ بریاں کرد در ڈذصف چاشخی پرورٹت‎ 
گلیڈ اندافتع یگجوش دھئت ورٹیم شیرھ رانیز خر قلید اددافتۓ‎ 
آنچھ از نارگی ھا شیرہ باقی ماند آں را ھم داذل قلی نبایند‎ 
وقگٹے کع ٹارنگی در شپرعۃ گداز شود لحاب یادام او برٹج و مصالع‎ 
و زعظقراىی دھفد از دیگذان برگیپرڈدذ واگر بہمیی وج تٹگ آب‎ 
گٹئٹ دو پیازہ شود‎ 
پختی قلیك ماھیٔ ئوع دیگر‎ )۱۸( 
ماھی + یک آثار گیل ۶ ٹیم یغت یک آثار روغن زرد ۶ پاڑ آثار‎ 
' دار چیٹی ۶ دو ھاشے غلفل “یک ٹاٹک زعظران +یگ ماشے کشمش‎ 
نیبرا پا یادار ' یم پاڑ گشنیز ؛ دو دار پیاز  پاژ آثار ادرک ' یک‎ 
دامر جغزات ۶ پاژ أثار شکر چیٹیں یک ٹیم پاڑ لییھوں یگ ٹیر‎ 
پاڑ ٹیل کنجد ۶ دو دام آرد ٹضید “ ٹیم پاؤ سودف ' یک دام زیرۃ‎ 
سیاد “ یک دارم ٹمک ؛ یکہ دا ۔ اول ھاغفی را ےاف۔ تمبودت پارچۓ گردبا‎ 





۱ -لییروںی ٢‏ ے رنگ شنٹگرف 


]٢٢) 
ٹنیپ انداخشع تۓ و بلا ذہودتہ آب مواشفق شوربہ گداز شدن دھٹد چؤوں‎ 
آب مرافق مادد گوشت را از شوریہ جدا کرد شرربہ از پارچه گڈرائیدہ‎ 
باڑ گوشت و شوربے یگجا نبہودت در قردقل بگہار دھندد و کشیہش‎ 
اندازنٹ و خصق اٹپے را لوزڑشاکردٹۃ از ٹوک کارد سوراخ ٹیرودت‎ 
آے جروش کرٹدت در شپیرة شگر گداز گ5نند یعد اڑانں اڑ شیرہ جحا‎ 
ٹپردحت لن را خر آبے جرش داد از دست مالیجھ از پارچاٴ گڈارک دہ‎ 
مراقق چاشنی در شيیرت بیامیزدت و باز جوش دھئد چوں شوربۓ‎ 
مه واشقق تَا و شربیت انداختع یک جروش دیگر دادطد مصالع و‎ 
پلیو زعفران اندازدد یک جوش دیگر داد از دیگدان برگیردد‎ 
پختن قلیہ رعفرأاذی ۔ چاشئی دار‎ )١١( 

گرشنت “۶ یک آقار ات + پاؤ آثار دار چیئی ؛ دو ماشہ قٹرنقڈل 
ذو ماشہ الایچی “ در ماشہ زعفرآان ' یک ماشہ پیاز ۶ ٹیم پاژ اءدرک؛ 
کے ذ1 مفیرے یع ذازا غھتڑا ڑیٹی ×اوئا )خیمہ اڑا نیو ٢رف‏ 
تیم پاڑ ٹمک ؛ یک دا ۔ اول گوشت را بادامی حمودت پھیاز و ادرک 
وتشنیڑ و ٹیک فادت در آب مرافق يخنی کننٹ شکر و لیموں 
را از شرربے بے یخئٰی شیرئ تبردہ نگاش دارشند و بگ دازدشد کنە شوربیۓ 
گوشت را از قرنقل ٹر روغنی بگھار دادة باز چاشنی اشدازدہ چوں 
تیار شود باز از قرنفل در روغن بگبار داد پلیو بادار و برنچ 
و مصالح سانت٘یحگد ذفند ر ژعشرانی در - حعل کرد٭ اددازد:۔د از دیگدای 
یز تد ور اگر آپ لعل قٹئد دو پیازدہ شود 

)١2(‏ پختن قلیہ ٹارئجی 

گوشت ۶ یک آٹار روغی ژرڈ ' یگ ٹیم پاڑ دار چیٹی ۶ چپار 

فامہ8ہ کر نقل ٭ چپار ماش لایچی ۶ چپار ماغے زعشران ؛ یک ماش 


-۔خصف ادي×دفیگر ٣ےلوز‏ شیریں وا انداختت ۳ - زرد ٣‏ - باداعر 


ق ےہ ڑکٹی'یک٦‏ - شنتگرف 





)۲٢( 
تراشیدث* و یگ 6 بٹراشند گٹچ ورق ھاے او جدا شودہ از‎ 
ھی رن برایان "قرع بای السا انور مفکورا خہند: ھوں مر لقتا‎ 
گداز شوٹنت مصالم تشد و اگر چاشنی دار ئنٹد دو حصيے چاشٹی‎ 
دار در قلیعے ائندازشند رو یکہ حصھ چاشمفی زا براے پروردی‎ 
سموست را در چاشخی پرورٹدئت در قلیےت اشدازند و یک جوش دھئد‎ 
بعد ازاں مصالع ادھٹت اکر اتنکہ آب کدند دو پیازہ شود شکر چیٹی‎ 
پکہ شیعر پاڑ لچھیں یگ تیر پاڑ‎ 
پختی قلیہ بادامی‎ )٢٢( 
گرشت ؛ یگ آڈار روغن زردہ ٭  پاڑ آشار جغرات 4+ پاڈ آڈار دار‎ 
چینی ۶“ دو عاشے قرثتفل'؛ در ھاشع ۔لایچی ؛ در ماشہ فلل ؛ یک‎ 
ڈاٹگ پیاز +' کیم پاڑ ادرک ؛ یکہ دام کٹنیز ؛ تمکہ؛ٴ دو تیر دار‎ 
اول گوشت رآ یاداھی تیٰیدھ ذر روغقن و پچھاز تیم پاآر بریاں کردہ‎ 
ان و کہ نیز خاذخظذ تے و بالا ساختھ و آب عواقق قاےے دادت‎ 
پارچٹ گکراشدہ و از قرتظل‎ ٦ ادرگ اش‌داخغختت چوں گ5‌داز شود‎ 
و روغری بگپار تبردعتۃ صحت گوشت یکہ جوش دقختد جغرات و پلیز‎ 
برٹج ر بادام سائقیدع ععے معالع اشدازتدے چریں گھاز شود ہرگیرند‎ 
پخثنى قلیل مافی رو ھو‎ )٢۱( 
ماعی روھو ؛ یک آثار رون زرد ۶ پاڑ آثار آرد تشود ' پاڑ آثار‎ 
دار چیئی ؛ در ھا گقرۂنفل '؛ دو ماشہ لایچی ؛ دو ماشہ غلغل + یگ ٹائک‎ 
کشنیز ؛ دو دار پیاڑ + یگ نیع پارڑ ادرک ؛ یکہ دام زعفران ؛ یک ماش‎ 
جخغرات ؛ تیم پاؤ کشمش ۶ نیم پاڑ بادام ؛ ٹیم پاڑ تبک ؛ یک شٹیمر‎ 
دام ۔ اول ماھی را صاف کردہ از گل لیت کردد مقدار یک اُگشت در‎ 


١تت‏ ٣ي‏ قلیع ٣‏ - بادار ٣۴‏ ۔ شوربۓ 





۲٢) 
از ار ذفرد بشرید بسحکىھ ٹیل نید و شتیک صلرحھ خو گماق‎ 
نتگاهدارشد و از آرد دغود باز بشویند و از بادیاں و زیرھ شستت‎ 
سح مالی۔دہ در روغن بریاں نود در مافی اشدازند و فغیودہ چاشئی‎ ۲ 
پر اشدازدد و یگہ جوش دھند بےگہد ازاں مصالع دھنغد وقتے کت‎ 


قتیار شود لعاب بادامر و برنڈچ رو جغرات دھهند بعد اڑاں مصامم 


گرگتٌھ پال اتدازد۰"د و زعفرآان دادع از دیگدانی برگیرند 


,)۱١(‏ پت سو س۸ 

گوشت؛ یک تیم أآثار 7 یک ٹپم پاڑٴ برگ تخبول ؛ 
سے ورق دار چیئی ؛ چہار عاشت قرنفل ۶ چہار عاش× الایچی ؛ چہار 
ماشت بادام ' تیم پاژ غلفل ' دو ٹانك+بیضت مرغ+' یک عدہ 
پیاز ؛ پاؤ آثار ادرک “ دو دام کشنیز+ پاڑ آثار ٹیک ۶ دو دیم دا 
ٹخوث بریاں“ یک دام اول یک آثار گوشت را بادامی دمودت در 
روغ و پیاز بریاں تمودن بگہار داد ٹیک و ادرک ریغینء اآدعا ر 
بالا ساخت لحاب کشنیز و آب مواضق گداز داد گداز کنند شوریت 
از پازچٹ گخراٹحعت از گرذنظل ر روغنی بریاں ہرد یک جوش 
دادھ بادامر کر روغن بریاں تبودت لحاب بادامر و پرٹچ ساڈیدت 
اٹداڑدند رٹیم آثار گوشت را قییت کرٹھ نیم پفت کرد پیاز 
و ادرک و مصالح آمیغشۓ از سنگ سائیدثت اددک روغسن آمیفتت 
آرد نفرد بریاں و سفیدی بیضع در طبق پوری ساختع مقدار پان 
ہاریکگ کرد بت قہجں طریيق دوازدھ تس کرد از ضر چھار طرف 
بسہھ ادگ از بشار آب گرم گردس سکات نتموٹھ از کارد سیت طرفہ 


۹ کے شڈ ے سس یشات 


(۲۰) 
جگر بز قید گٹدیختت شؤزد بِ< ازاں از کارد نقل مغۂز استخراں 
گراشیحھ در ررغن پیاز بریاں شبایند و اگر در پیاڑہ مخزی ئئنئہ 
در روغ مفغز جگری مسطور ببٍریاں نب‌ردہ سچٍوں در پیازة گوشت تہار 
شرد داز بالا جگری مخکور انداختھ بعد آزاں مصاام دھۂ اگر مخز 
استخراں باشد استضواں را دو ییازت نہودت مخز را اڑ استخراں جدا 
گردہا در روشقەن بریاں گردھ در دو پیازت اندازنٹد و مصالع دھنٹ و 
اگر دو پیازت مخز جكدا گند سواے گوشت مخز را استڈواں ج۔دا 
گنٹھے و پیاز را در روغن ہریاں کرهہ ادحدک آب دھئد :چرں پیاز 
گداز شود بعد ازاں مخز انداخشتع چمچے در دیگچە دہ اندازدد و 

فھول دع کنند خإرں تقیار شود مےعالع دادعد برگیردد 
(۲۴) پختی۔ قلیہ لہ خاصہ 

یلت ' یک عحد پیاز دیر پاژڑ رون زرد ' پاژ آگار دار چیٹئی' 
دو ماش قرنفل ؛ دو عاشت لایچی ۶ در ماشہ غلفل ۶ یگ ڈٹاٹک مغز 
ادار ؛ دو دار جخرات 4 ٹیر پاژ ادرگۂ؛ یک دار شیر' دو دا 
نشٹیز+ ٹیم پاڑ ٹیک“ کو دیم دلم بادیانَ دو دام ۔اول کلۓ 
را صافہ تبردت در آب گرم اددازدد ر یادیای را در آرد داخغل کردہ 
قزص ساغتہ در ان آب ادرک و پیاز و کشٹیز و پرٹج را سائیدہ 
و شیر انداغتہ طرز یخنی گداز کندد ہے کمک بعد آزاں شوربۓ 
از پارچت گفکراشددہ از روغسی و قرثفل بگھار داد پارچے دار چیٹی و 
ٹیک اشخداغتۃ یک جرش دھنہ بعب إازاں پیاز ر! حلقۃ قراشیدہ 
دز روغىی بریاں ٹبودت ٹنگافدارثثت و پلیو پرٹج در دار و مصالع 
بادار سامیکع از جغدرات و آب ٹگاهداردد و کل را از شی بگہار 


داد رو مصالع یلیر برئچ داد یک جویش دھند و سیر سافیددت 
اندازند و از دیگدان برگیرٹنہ 
4سق ت٥‏ 


)٣۶۳( 
دیگ گرم دفس گننئٹ چوں گل لیت سرضخخح شرد اڑ ھافیٰ دور کٹند‎ 
زاگوشکٹ' ماقی زا:الا شار خٹا کرد آردٹخشود و گرشت فافیٰ را شمیۓ‎ 
مصالع ساگیحت بیامیزژدد و از چ|وب با قاشق خاوبِ لت مد بحدہ در‎ 
دیگچے اآنددگ آب کردہ پالاے آب ۳ تکرش تبردت گوشت را صورت مافیٰ‎ 
ساغٹہ بٍرکاد مخگور تہادتہ آ3 ش ئنند چوں پارچۓ: ھا سشث شودد از‎ 
ڈرنقل و رون بگہار دادتد اعاب کشنیز سائی دہ اشدازدت چوں: ڈیار شوت‎ 
لعاب۔ باداءم ویرکڈ و جخرات ر معالع و زعظطراىی دھنۂ اگر چاشةی داز‎ 
گنند بعد اڑ بگہار دادع ميیرہ در چاشنی انداختت یک جوش دھنہ‎ 
مساام و زعفران دھند شکر چیٹی پاؤ آثار لیسوں پاڑ آثار‎ 
پفتی و گداز کرٹن خار مافی‎ )۲٢( 

عافی ا یک آثار عرق مدادے ٢‏ او آگار کی گت ار ' دو مامت 
ماغی را صافہ کرد و پارچہ ساشتہ از نوک ارد سوراخہا کگردہ ید 
و سوھا گہ خام ساگیدہ بیامیزشد و ھاھی را چہار گشھڑی دراں نگاھ۔داردہ 
بعد ازان از صرق براورفۓ از گرثشقل و روغشی بگہار دھدد و عصرق کت 
باقی ماددہ باشد آں را در دیگچد بہ اندازدد و پخغت نمایٹہ 

(۲۳) پختی 5 استخواں نقلی ۱ 

اول جگر برا در آب جو شاشیدہ اما آتش صرافق 6ند کت 
آب از جوعش تے و بالا شود بعٹ جگر بز را از آبپ جحا گردت 
غمیں طریق از آب دیگر جوش دھند و شیر و بادیاں و۔زیرد ساگید×: 
بمالند و در گفڑی دم دھند بعد آزاں از آب شرگیدہ زیپرةۃ دیگر 
سائیخھ یر جگر بژ بمالدد باز بہماں طریق در آپ جرش دھند و آب 


ٹور گئنٹد وھگرر در اب دیيیگر بے هماں طریق جرش دھنت ٹاکۓ 








قرش گاۓ ٢‏ ۔ یخنبلاگٹو ٣‏ ۔-۔پخوبتث ٢٣‏ ۔عرق یپڈربے ەه -۔ھفجت 





:)٢۰( 
پختن هو پیازہ خرہوزڈ خام یا کدو‎ )۲٢( 

گرشت۔+ یک آثار خربوزد' یک آثار روغ زرہ ٴ' پاز آثار 
لایشٰن ا دو ماف قزذفل ا کو ماشّھ غلقل ۶ یک ٹاٹک جغضرات ؛ 
نیم پاؤ زعضراى ٤‏ ي٭ ماشہ پیاز ' پاڑ آثار ادرک + یک دام کششیز ٴ 
یک داز دک' یگ دام ۔ اول گرشت را قیمبتھ کردک در ٹیر 
رن وا پیاز- بگھاز دا آب آو ٹیک و کششیاز داد× آتە و بالا ساختت 
اب مراشق دادتٴ گداز کنند و خربوزہ ھا پارچ کرت دذمک و عرق 
از و روغن باگی در جغذرات آمیختہ چہار گھڑی پارچه ھا کر کرد× 
نگاقفدارند چاوں ٹور پیازت ٹیار شود پارچے ھای خربوزت را مع 
جغارات در دو پیاڑة اد۔دازدد رات دشنئٹد و ٹم ٹئٹنٹ چٰوں 
آب۔ خھ8اک شود مضالع دادہ×ا از دیگدان. پرگے۔رشد 

(ك٢۲)‏ پختن ھو:پیازلا خر گی 

گوشت یک آثاز روغ زرد ' پاژڑٴ آثاز داز چیٹی۶ دز ماشكة 
قگرنفل ۶ در ماشۓ الایوی ' دو ماشہ فلفل +““ یک ٹانک زعضران ' یک 
ماشہ پیازه پاڑ آثاز ادرک +“ یک دا کشٹیڑ' یک دام ٹمبک؛یک 
دارم بضع سرکر' یک۔ عدد ساگ۔ پالک ؛ پاڑ آثار ایل گوشت را 
پارچۓ باداھی تیاودھ در روغن رو پھاز بریاں کرد بگہار:دھند آپ 
ورٹیگ و کگکشہیڑ داد ٹکٹ و بالا ساختہە آب مراضفق گداز داد چوں 
غوبپبپ خشک شود مصالح و زعضراىی سائیٹٹ اآاٹندازنٹنٹ و در کاسٹ 
فردۃ اگ پالگ را در روی سد دو پپازتہ تسرد در طباق یہ 
بہتع بیشضھے مرغ را نہادت پز آدشٰ یخات نمبایند چروں پختہ شوہ 
اندک مصالعح شوربھ ریخشتہ دں طبىق گیەردد و از بلا دو پہازہ اشدازدہ 


-١‏ دار چیئی ٢‏ - زغال 


)٦٢( 
پختن قلہ نو رای‎ )۲٢( 

گوشنت ؛ یگ آثار روغن ‏ زرد 4 پاڑ آثار زردک ۶ دیمٴ آڈار 
جغرات ٤‏ دیم آثار زعضران ٤‏ یک ماشہ دار چیئی ؛ دو عاش8ك×: قرذطل ' 
دؤ ماشۂ االایوی 4> دو ماش پیاز' حیم ‏ چاڑ :ادرک + یک :دا فلفل؛ 
یک ٹانگ کٹشنیپز+ یک دار ٹبک؛ دو دامر بزنچ براے پلیوٴ' دو 
دام شیر؛ یک ۔دام ۔ اول سد چاو گوشت: زا بادامی ۔خصودۃ ‏ در روغی 
بریاں کنند و پیاز بگہار دادت کشئی۔ز اشداخدت کے و بلا کرد موافقق 
گداز داد یک پاڑ گوشت نیم گردع بجسایئد و زردگ را 
درسحت تگافداشتے جوش ئنئد در گکپیت مذکور مصالعم داد یکدارم 
میدہ× داخل کردت قدرے چربی برامیشتت: ہر زردک علا کٹند و در روغن بریاں 
گنٹٹ و دو پیازت انداخٹھ دم کنئہد و مصالح ساٹیحھ آددازدد آچرں 
در لنگری گند جشرات را پلیو برنچ ر شپر دادت در روغسی 
و قرنفل بگپار دھند و بر دو پیازڑہ اشدازدد و بالاے زعضران سوددٗ 

اددازندد بہہیںی طریق دوراٹی و چقددر ر باد دنجان 

)۲٢(‏ پختن هو پیازہ نقلی 

گوشت ؛ یک آثار روغ ٴ پاڑ آثار دار ۔چیٹی؛ دو عاشه 
شرنفل ؛ دو ماش الایچی ؛ دو ھاشہ فلفل؛' یک ٹاٹک زعضران ' 
یک ماشہ پیاز ؛ پازڑ آثار ادرک ۶ یک دا :کشنیۂز ۶ یک دذار جمٰگہ؛ 
دو دار در روغس پیاز بریاں تنبردت گوشت پارچہ ہاداھی ‏ ۔شدہودد 
بگہار دھند پیک چمچھ آب ور ٹیگ وکشنیۂز حادت تۓ و بالا گردہ 
آب مرافق گحاز شدن داد٭ و ادرک اددازدد _ جعد ‏ ازاں رچیں گداڑ 
شود و آب خشک گردد پارچہ ھای پیاڑ ادازحد بعد .ازاں یک 


جروش مصالع دادتۃ برگیردد 


[سدیپوراٹی ٢‏ ہشفات پر آورکد ۳ - گلاں بریحٗ 


)۲۹ 
دگاهحاردد باز بش:ویئد و در روغؤن بریاں کرد در دو پیازہ ڈوشٹ 
اددازدد چٍوں در گوشت گداز شرد مصالع دھند از دیگدانی ہر گیرند 
(۰) پختی ھو پیاز٤‏ باھ نجان 

اد دجان ٤‏ نیم آثار گوشت ؟؛ نیم آثار روغن زرد ؛ نیم پاژ اثار 
زعقران ' یک ماشہ دار چینی ۶؛ قرنفل در ماشہ الایچی ؛ در ماشہ فافل' 
گرہ یک ٹانک پیاز ' دیم پاژ ادرک ۰ یک دار تمک۔۔ۂ' دو داو شیز؛ 
در دار کشخیز یکہٴ دام ۔ اول گوشت زا دیمک و آب و کشنیز و 
پیاز دادھ یغنی کردہ از پارچت گخرایندحہ از قرضفل بگہار داد باد نمان 
را چہار پارھ ٹیودت ٹئمک. و ادرک۔۔ ساگیحہ از پیازڑ و شیر در رون 
بگہار کرد آب یغنئی اددازدد باد دجان را گداز کنٹنئد چوں ٹیار شود 

مصالح و زعفران ساقیحت اشدازند ر از دیگدان بر گیرند 

(۳۱) پختی ھوپیاز بات نجاں نوع دیگر 

باد خباںٴ“ یک آثار گوشت ؛ یک آثار تیم آثار روضن زرد ۶ 
پاڑژ آثار دار چیئی“ دو ماشثھ قرنفل۶“ دو ماشہ لایچی' دو ماش 
قلفل' .یک ٹانک زغفرانی؛ یک ماش جغرات ؛ .پا آثار برنج ؛ 
دو:دا پیاز ' ٹیم پاڑ ادرک“ یک دام کشٹیز ؛ یک دار ۔ اول باد 
نیانی را خالی گرنت ٹمبک زنشد و گوشت قیبث گردہ در روغن و 
پیاز بگبار دادئعد ٹیک و کشنیز و آب عادت دو پیازت کٹٹد قیبت 
را قحرے درٴ روغن مسصالسح سائیدت و بگہار داد در باد شجان پر 
گند در قرنقل روغن بگبار نمایئد بطرز دو پیازت تع و بلا کردہ 
قدرے آب اشداغتعے گداز کنئشد چوں خشکہ شود پلیو ی۔رنج دادت 


اش عنند چوں تیار شود معالح و زعفران دھشد اگر چاشٹی 





(۲۸] 
(۲۸) پختن جو پیازہ کوفتہ لعابداز 

گوشت ) یک آثار و یک پاڑ ررغن زرد + دیمر آثار دار چیٹی ؛ 

سہ عماشے قردقل ؛ سہ× ماشہ الایچی + سع ماشہہ فافل ' یک دام زعفران ۶ 
دو ماشثھ پیاز؛ نیم آثار ‏ ادرک ' چہار دار کشئیز ٤‏ دو دارم ٹیک' 
دو ٹیم دارم ۔ اول یک آثار گوش۔ت را پارچہ بادامی تبردہ در روغن 
پیاز بریاں کردھ بگپار دھند و تس و بالا گردت نبک ر کٹشئیپز 
ادداختدےءت مرافق گداز آب دادھ گداز کنند ر پاڑ آثار گوشت را 
ق ما کردھ در روغن و پیاز بگہار دادٹ آب و ٹیک و کشنیز 
ادداشغختت دو پیازت تبودت باز قییۓے گوشت خام را و نیم دام چربی 
بز آمیخدت یر سنگ پیاز و ادرک ساشیحۓ و یک دام میدت آمیشتت 
گولی بستے در روغ بریاں کردہ در در پیازد اندازدد چوں گولی 
ھای کوفتت در شوربت گداز شوند و لعاب اددک ماشدد مصالعح 
دادہھ از دیگدان برگیردد و زعفران در آپ حل کرد اشدازدد اگر 


شرردبے زیاددٗ قنند قلیھ شرد 


(۲۹) پختی ھو پیازبا کریلہ 

گوشتۂ یک آثار کریلے؟' یک آثار روغن زرد ؟ یک نیم پاژ 
دار چیئیٌ+؛ دو ھاشت قردفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ فافل ۶“ یک 
شادک پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک+' یگ دار کشنیز ' یک دار ٹمک+؛ سع دام 
زژرد چو بے ' یک دام جغرات پاژ آثار - اول گوشت را بادامی تمودہ در 
روغن و پپاڑ بریاں کرد بگھار دھشد آب و ٹبگ۔ و کشٹیز و ادرک داذد 
تع و بالا کردت آب ادداختہ گداز تمایند و گریلھ را صاف ٹہودۓ شیگئ. 
و زرد چوب مالیدہ در آفتاب گفاردذ بعد ازاں از دست ماليی دہ 


تلغی ضرا دور سازند و از آب شستۃہ جغرات مالیدھ چہار گھڑی 


)۴۱() 

(۴) پختی ھو پیازہ٭ خربوزہ خام نوع دیگر 
خشرہوزہ ' یک آگثار روغن ژرد ٴ پاع آثار چیٹی ۶ پاژ آثار لیسوں ۶ پاؤ 
1 ایتاکہییی خر مامت فیا دو اه خرن ءس اف رظ 
یک ھاشیب خربروزڈە را صاف تبودت پارچےۓ کردہ در روغن بٍریاں کرد 
از 'گرٹقل و روغسىی بگبار دھنٹ و شیر انداشتہ یک ج.۔رش دھئد 
اگر لحاب دار گننٹ مصالم اندازند اگر خرافند ہے لعاب کثند 
'بعد۔از خُخشک شحن مصالع اندازند و از دیگداىی برگیپیرشد و چاشنئی 
اول بحٹد از خشک شدن شیر داغل کرد بعد ازاں مصال دھند 

)۳٣(‏ پختی قلیہ: شکرقند 

شگر ۔قند ؛ یک آثار روغسىی ژرد ۶ پاڑ آثار دار چیٹی:' در ھاشت 
گر نفل/ دو ۔عاشد الایچی ؛ در ماش: قلفل + یک ڈانک ادرک ؛ یک دام 
اجراین ؛ یک دامر جغرات ۶ نیم پاڑ ؤرد چاوب ' شیم دام ٹبگہ ' 
یگ ٹیم دام ۔اول شکر قنٹ را صافہ نیودت و پارچے ھا کرد از 
گارذ سوراخشہا گردٹ ٹمگہ و ادرک و ناذشراہھ پیسٹشی اجرایی سودة 
و جکدراٹ در شر کرد پک ذر گھڑی در آفتغاب گگاھداردئد و 
با زرد چرب در روغ بریاں گردب از قرٹڈفل بگہار دھند و تہ 
وبلا شسودد آپ مرافق گداز دادد بپزدد چوں پغت× شود بر اگارہ 

فاٹدر دھنت مسصالعح سرد× انداؤند و در پخٹی ا ا 

)۳٣(‏ پختن ساگ چولائیئ 

ساگ چولاگی ٭ یک آثار روغشکی زرد ۶؛ چاو آثار دار چینی ؛ یک 
فاشء قرظطل ۶ یک ماشہ الایچی ۶ یک ماشہ پیاز ' پاڑ آثار ادرک 
چک دار ۶'بیضدمرغ؟'پنج عدد گکشنیز ۶ ٹیم دار ٹیک “یک ٹیر 








)٣۰( 
دار گننئد بعد از گداز شحی باد نماں چائٹی اشدازدد وقتےٴ چاشٹی‎ 
حَشکَ شہ مصالع 7 زعقران ور پلیۂء برنج اندافتع از دیگدان‎ 
برگیردد شکر چیٹی پاؤ آثار لیموں پاڑ اثار‎ 
. پختن شھوپیازہ باھ نجان راجّپوتی‎ )۳۲( 

پاد تمان 4“ یک آثار روش پا آثار دار چینی ' دو ماش: قرنقل' 
دو ماشت فلفل ؛ یک ڈانک الایچی ؛ دو ماش زعفرانی؛ یک ماشء پیاز ' 
شیم پاڑ ادرک ' یک دارم نمبک یکدار شکر چیئی؛ پا آٹثار باد 
ثجانی را چہار پارتک کرد ٹمک عالیحت نگاهداردد پیازہ را در روغنی 
بریاں تیبودت نصف مصالح سائیدت و قیبے ادرک کردہ در باد شجانی 
پر گننٹد و بلٹی آو رشتھ پیچی۔دتٗ از ۔قرنقل و روغن بگہار دادد 
اذدک آپ دھند چرں ٹیار شرود چاشنی اشدازند وقتے کہ چاشٹی 
خشکہ شود مصالعح ر زعفزرانی سودھ اشدازشد رو از دیگدان برگیرندھ 

(۳) پختن ھوپیازہ:زمیں۔ قند: 

زمیی قدد ؛ یک آثار رون زرد ٴ پاؤ آثار آ ٹول*+ دنیر دا 
ھلیل×ٴ+“ٹیٹر دارم تبرهندی ' چھار دارم دار چیٹی ۶ در ماشہ قرف 
3گ ماشء الایچی ؛ دو ماش فلفل ا ؛ٹنیرم دام زرد چربٹ؟+ ٹیم دام 
پیاز ٤‏ حیم ‏ چاا ادرک ؟؛ یگ دام ۔اول زردذ چوب را در ررفن بریان 
گرند بحد ازاں ٹمک و آضولث و غلیلت پارچھ شا کرد تبرھندی 
یاب عالیحہ اشدازنتھ چرں پمّٰتۓ شود و آبپ آدہک مائد بر انگار× 
در دھند و مصالعح ادندازند یر خاکسٹر دو گھڑی ٹگاھدارند و دھن 


دی گے وا كْممٌفد تاکت تب رت شرٹثٹ 





ا ے زریة 


۳٢) 
دھنٹ اگر چاشٹی ذار کنند بعد از جشخراٹ ر پپاز چاشنی دادہ‎ 
پس از خٹک۔ شدن مصالعم دھنٹ بھرثتتث کٹو ثٹوری بھ همیی‎ 
طریق سازدہ‎ 
پختی بہرتہ نوع دیگر‎ )٢( 

یاد حمان + یک آثار روغن زرد پاڑ آثار جغرات ۶ حیم آثار 
کشبش ؛ نیم پاژ دار چیٹی ' دو ماشہ لایچی دو ماش قرثنفل ؛ دو 
عاش× غلفل ؛ یگ ٹانک۔۔ ادرکگ۔ ٴ یک دام پیاڑ پاڑ آثار ٹیگ ۶ دو دامر 
اول: باد نجان را بریاں ٹتبودت صاف کردالت کٹند و ٹیگ آممیختت 
نگاضدارنٹ در روغی پیاز بریاں تبودت و باد ٹجان را بگہار دھند 
و کشمش شوتیحھ× اشدازدد باز پیاز مسطور اشداغدۓ تو بلا 
گردت بعد ازاىی بجغرات اشدازدد چوں قیار ش]|رود مسالح ان۔داختہ 
آز دیگدانی برگیردہ رً دھٹکار دھئد 

(۳) پختن بہرتہ شیرازی 

باد ثجان ؛ یک آثار روغن زرد ' پاڑ آڈار بیشہ مرغ ؛ س عدد جغرات 
ھاڑ آثار کشمیش ۶ دو کیم دارم شیر ' دو دارم دار چیٹی ' دو دارم گرتقل ۶“ 
دو دام الایچی ؛ سۂ ماشہ فلفل ۶ یکہ ٹانک زعقران “ یک ماشۂ پپاڑ + پاڑ 
آشثار ادرک ۶ پیک دارم ٹیک ٹیم دام باٹ ٹجاں را در آپ جرش کرئد کوشتد 
ٹیگ دادعھ نگافحاردٹد ر وفپاز در روغس بریاں کرد بردئگ بادام 
فص پیاز رااز روغی جخا گردھ باٹ تجان را در روغن و پپاز 
بگہار دهھند وعرق ' ادرک اشدازند بعھ آازاں جخراتٴ در پارچۓے 
گخرانیدہ کشبش جبلع اشدازدند چیں پشتپہ شرد ہبیشہ ھا را در 
آپ جوش ٹیؤدت قیبۓ گرد× و م پاد تجانں بیامیزند ژعضران 
و مصالح آمیفشٹع برگپردٹد اگر چاشنی دار کنشد ھمرا جغصرات 


۲ 
و کشیہش چاشنی اشدازدد 





١‏ شیر و پپاز بریاں صخکور را دھثکار دھنٹد ٢‏ ۔-و شیر درتۓ 


ی-.,8. 8 


)۴۰ 
ذار سیر نگہ دا ۔اول ساگ را فر آب جوش داد تگاهدارثد و 
حلقتث پیاز تراشیحت ٹر روغسىی بریاں گٹند از روغی جدا: کرد 
در "ساگ بیامیزند و ٹیک دھند و سپر در ھباں روغ بریان کزدہ 
ساگ مخثکور را یگہار دھند ر بیضہ بالاے آں اشدازدد: و پپر ہبیشت 
کشنیز ریزدہ چوں پختہ شود و مصالع اددازدد و از دیگدان برگھردہد 

(۳۶) پختی گلی کچنال 

کلی کپٹال ؛ یک آثار ررغس زرد ' پاؤ آثار داز چیٹی ٴٴ 
دو ماشے قرنقل “ دو ماشہ الایچی “ دو ماث< فلفل ۶ یک ٹائگ 
جغرات ' نیم پاڑ پیاز ٹیم آثار ادرک ۶ یک دا زعفرانى ۶ ینک 
ماش ٹیگ ٤ایک‏ دار اول غنچۓٔ را در آپ جەوش داد بر آوردگ 
ٹنگ و شہورت و عرق ادرک عالیدہ دو گھڑئ دم دھند باز پیاز 
در روغنی بریاں خہودت بگہار دھتد اندک تھ و بلا خیودڈ اب 
مرافق گداز دادھ گداز تنند ئوں خحخشک شود مصالعح رو زعقران 


قسم چہارم در اذواعرپختن بھرتہ ھا 
)١(‏ پختی بہرتہ گجراتی 
باد خماىی ۶“ یک آثار روغ زرد ؛ پاو آثار دار چیئی ۷ یک 
ماش قرنفل ' یک ماٹشھ الایچی ' یک ھاشھ جغرات ؛ خیم آٹثار 
پیاز +؛ ٹیم آثار انرک یک دام فلقل یک ٹاٹنک. ٹیک ؛؟ دو 
دام باد دجاں را ج۔وش داد لت ئنند پیاز در روغن بریاں کردت 
با تجان را در روغن بگہار دھند چوں آب خشکف شود پیا 


فگور و جخراٹ اددازند چوں قیار شود مصالعح اشددازدد و۔. دھثکار 








۳۰ 
)٦(‏ پختنی بھرتّہ گوشت نوع دیگز 
گوشت )یک آثار روغی۔ زرد ' پاڑ آثار دار چینی ٴ دو ماشہ اایچی' 
دو ماشھ گرنقل+' دو ماشت“ غلشل ۶ لگ ڈانگ جغخرات ٭ پارڑ آخار پیاز؛ 
پاڑ آگار ادرک یک: ذامى گشٹیز ؟ ٹیم دارم دیک ٴ' در دا اٰدک پپاڑ 
در روغنی بریاں کردھ گرشت را بگپار دھند آبہ و نبکہ و کشنہز انداختت 
ت٭ و بالا کردت موافق گداز آپ دادھ گداز کٹند چوں آبِ۔ خشگ شود 
گوقتت ٹیار کردھ از سنگہ ساٹیدت ٹر قییت ادرک ہپامیژشٹ در روغنی 
۰ 
باقی پیاز بریان کننہ. از دروغن جذا گردت گرشت در روغن بگہار دھند 
بحہ آزاں پیازا مذکور را مراا و وت ميحَتلَ جی گرھمنٹ اخدازخڈ رکتے 
کا تیار شود معصالع داد برگیرذند رو بگہار دهۃد: اگر. چاشنی اثدازخد 
بعد اڑا انداغتری. جخراٹ چاشنٹی دھند. چورں چاشمٰی خشک شوۃ مصالع 


دادلا ۔دھنکار دھند شکر چیئی پاڑ آشار لیھوں هاژ آخار 


قسمز پنجم پخٹن اذواع زیر بریان ھا 


:)١(‏ پختی زیر بریان پغیر 





یزدج ؛ یک آٹاز پئیر + پاڑ آثار روغی زرد ٴ یگ ٹیم پاڑ دار چیئی)؛ 
ذو فاٹھ قرنفل ؛ دو ماشھ لایچی؟ دو ماشے فلقل گرٹ یک ماشہ 
زعطرآن ٴ یک ماش جخرات ؛ ٹیم پا ادرک؛ یگ دارم میدع' دو دام 
دان رخف حہر او حَفٰ) در داوو۔ اول اپٹیر زا مازلا حودظ از میدت 
طلا کرد دں روغی بریاں کرد بعد اآزاں الایچی زعفران و جغرات 
ساقیدھ بر پارچۓ ھا بمالئت در دیگچع چٹد کہاج نہند و بالای آں پارچ“ 
ھا پنیر رابستت حلقسھ ادرک رو ادگ روغی دادت دار چیٹی و گقرنقل 


بر و دشند و برنچ را ٹیم جوش نبردہ برتہ پئیر اندازدد اگر برٹك 


1ے گرت ۴۔- دھثگار ٣‏ دھٹکار ٣‏ ۔ چھاز ٥‏ ۔- ٹثوبپت 


)۴۲) 
(۳) پخان بہرتہ گوشتی 

گوشت ؛ یک آثار روشقن زرد ؟ پا آثار دار چیٹی ۶ دو ماشت 
قرنقل دو ماشت لایچی ' دو ماش ادرک ٴ دو ماشہ پیاز ۶ چاو آثار 
فلقل '“ یک ٹانک جغرات ۶ پاڑ آثار کشئیز ؛ پاڑ آثار ٹمک ؛ در دارم 
شکر چیئی ۶ پاژ آثار لیسوں ؛ پاژ آثار ۔ ارول گوشٹ را پارچھد تردہ 
اڑ پشت کارد قیمتۃ گردی و گرفتھپ باریک کرد عصرق ادرک ر 
ٹیگ دادہ چہار گھڑی در دھئد بعد ازاں جخرات آمیشتت ور روغنی 
و پیاز بریاں نیودت گوشت را بگہار دادد کشئہتز ادداخادہ اپ ار 
بلا ساختت براے گداز قدرے آب دھنئد چون گداز شود از چبیۓں 
لت گننٹ کھ در ھر شرد بحد ازاں قیبے پماز بریاں نبردد 
مصالع بیامیزژند و از دیگدای بر گرقتع دھثکار ٹھاح اگر چاشئی 
گیار کردت باشد بیامیزنٹد چوں چاشنی جخذبہ نہاید مصالع 

داد دھشکار دمنّد 

(ہ) پختنی دہرتٹہ گوشت مافیٰ 

گوشت ماھی + یک آثار روشی زرد' پاؤ آثار دار چیٹی ٤‏ ۵و 
ماش*× گرٹظقل؛ دو ماشھ الایچی ؛ دو هاشہ فلفل ؛ یک ڈاٹنگ ادرک ' 
یک دارم پیاز + پاؤ آثار کشٹیز ایک نار تبک ؛ دو دا ارل ماھی 
را صاف کرد ,و پارچے کرد× از پشہت : کارد ‏ باریک کارقتد ۔تبردد 
عرق ادرک و تیگ دادھ ‏ چہار گھھڑی تگامداردند کشئیز آمیغتۓ بعد 
ازای حر برگ کیلت دٹ پنج کت ,و بلا پیچیدۓ در .دیگ گرم ۔حفی 
گند بعد ازاں چہار گھڑی بر اوردت کوفتہ نگاهدارشد پھاز را 
بریان گردہ و گوشت مککور را بہار دھٹئد تہ آر., بالا ساعہ 


۲ 
مصالم دھنت راز دیگدای برگیرئہ و پکار: پ‌رکھ ۔ 


1 ے گرڈ ٢‏ ۔- دھ‌ گار ڈشمُٹث 








(۰۸ 
فیر آثاں پیاز ؛ پاژ' آثار ادرک “ یک دامر کششیڑ + یک دام ٹیگ ؛ سہ دام 
زیرڈ سیاھ ' یکہ دھڑی اول گوشت را پارچے کرد ٹبک او عرق ادرک و 
کشنیز مالیدہ دو گھڑی نگاهدارند بعد ازاں الایچی رو زعظران سائیدہ با 
جغرات مالیدہ در دیگچہ اندازند و گوشت راتے بستع قرثقل و دار چیٹی 
اندازٹٹ و ٹیم روغی برتہے اشدازدد ر بلای گوشت برنچ را از 
آپ ر ٹیک شوگیحھ ادحازنھد ورفیم آٹار آپ افحقع زرغی او 
بلا دھند وٹھن دیگچھ از آرد بند کننہ آتش در ھیازم کنند 
بلای سرپوش آتش نبند وگتے کہ روضن ہر آواز پمعت بمادہ 

شفیڑھ دور کٹنٹ و سے گھڑی دم کنشہ ر از دیگدانی برگیردہ 

(۳) پختی زیر بریان ماھی 

ماغی ' دو آثار بپرنج ؛ یک آثار رون زرہ ۶ پاژ آثار دار چیٹی ۴ 
چبار ماش الایچیٴ“ چہار ماشاۃ قرذطل ؛ چہاز ماشہ پیاز ‏ پاڑ آثار 
ادرک' دو دارم کشٹیز؛ یک دام جغرات؛ ٹیم آثار تیل کٹہذ'ٴ 
در دامر بادیاں؛ یک دار زیرۃ سیاءد' یک دارم زرد چوب؛ ٹیم 
پاؤ ٹمکۂ؛ چہار دارم زعظرای؛ یک ماشہ اول ماھی را صاف کردت 
از آب: بشویند و دو گھڑی در نصف جغرات نگامداشتہ باز بشریند 
و من بعد از بادیان رو زیرء بشریدد پس ازاں بارد خشضود بشریند 
باز از تیل عالیدەہ یک گھڑی نگاھداشہ باز شسعہ باز خصف جغرات 
عالیدت دو گھڑی تیوقف کنشد بارد دضشود شستہ و صافہ کرد× ٹیک 
و عرق ادرک و پیاز هبے ببالند بعد ازیں دو گھڑی توق کردہ 
جضخرات و لایچی سائیدت و یک ھاشھت زعفران سرد مالند و بر 
گی دیگیت کہپاج داد پاروذ ھای نہند و قرتفل و دار چیٹی درمت 
اندازنٹ و روغسی دھشد بیکہ کٛوشہھا اشی‌کہ ‏ ہارنچ زعضرانی کردہ 


١‏ دسفت نپاید 





(۳۰ 
ذر جوش سشت هاندت باشد دو چمچۓ آب دھند ڈدزے برٹج زعفرادی 
کبودت اب ایک گوشھ برنج بخ یک گرش دخود : سبز در دیگچۓ تہند 
و از بالای روغن گرم اندازدد و بالای برنج یکت× آرد نگامدا شتد:دھنی 
دیگچع از آرد بند نیودت ضرای آتش دھنٹ ہر سرپرش هر پہار 
طرف-: آتش داد ند گند بعد از دو سے گھڑی چوں خوشبوی گداز 
آيد از دیگدان برگیردہ 
)٢(‏ پختن زیر بریای فور محلی 
گوشت ' یک أاثار روغن زرد ۶ یک تیم پاز برض > یی ٹار ذان 
چیٹی؛ دو ماشہ قرٹفل ۶ دو ماشہ الایچی ۶+ دو ماشء زعفران ‏ یگ ماشہ 
ادرک +“ یک دارم جغرات ' پاڑ آثاء ٹمگہ؟' سے ذام کشٹیز ' یگ داخز 
زیرڈ سیا ' یکہ دمڑی آ ہوٹٹ ٹیہمر؛ پاڑ ۶+ اول گوشت را پارچە 
گردد ٹبگ در عرق ادرک عالیدت در گھڑی گَُگافدارند بعد جغراف 
مالیدہ یک گھڑی تحبل ثثند دریئنج دام روغن پپاز بریاں کرد فئد 
جغرات بگہار دھند آب کشنیز اشداخفتہ گفارندد چوں آب غشک شرہ 
بالاگے ڈ”ۃ گوشتٹ دار چیئی قرڈفل ر الایچی ر زیر بریژٹئد ر برك 
ٹیر جوش ئبودت برتہپت گوشت ند ر قدرے برنج از رون در 
رعقزآان ورہ کرند وا قییی تَجَنه ند بودٹ پذیں بیدا ارد 
نتہخد اڑ بالاے وت گرم دھئند و بالای رک رد نہد رو از رد سرپرش 
بغد تمایند پاڑ گھڑی ضرری آتش دھدد و دور کنند دو گھڑی دم دھند 
اگر برنج زعقرادی بکثند بریاں کنٹد 
(۳) پختن زیر بریان رومی 
گوشت + یک آثار بردج یک ۶ آثار روغن زرد ٤‏ ٹیم آثار دار چیٹی؛ 
ذو ماشہ قرثتفل ٴ“ در فاشہ' الایچی ۶ در ماشہ زعفران * دو فاشت جخراتۂ 





١‏ تم ٢‏ ئبودھ بوٹ ٣‏ ۔ شیڑ ٢‏ ۔ قکیت 





)۲٢( 

ٹرنقل ۶ دو غاشہ پیاز ؛ تیم آثار ادرک ؛ تیم پاڑ غلفل ؛ سہ ٹانک 
کئئینز) حیم 'پاڑ جغرات ۶ پاڑ آثار کیل کَنمَد' چہار دام زیرد؛ 
در دام فادیانی ۶ چپار دام آرد تضود' پاق آثار ٹمکہ ۶ چپاز دامم ۔ 
اول عاھی را پارچٹ گردت شستہ بعد ازاںی ٹیل مالیحۃ نگاھداردد 
و از آرد ٹفرد بشریئٹ باز در جغدرات در گھڑی نگاداشٹت بعسدد 
از اب بادیان و زیرٹ شستع و ٹپمر مصالح ساٹیحت بر پارچ: عالیدہ 
در روغیىی سرضخ بریاں گردت تگافدارنٹ و گرشت را پیاز و ادرک 
وکشغٰیز دادھ یخنئی نبردی آب جصرش از پارچه گکراددہ از قردفل 
و روغسن بگہار داد یخنی دور گٹئہ و در دیگچے از کہپاچ ت٭ بستس 
والتے آی پارچۓ فاے ھاغفی را تع بستے بلای آی مصالم درست 
ز ادرک دراشیدت دادھ برنج را ثییت جوش دبودۃ آب أو دیر 
گنت رو در آپ ج۔وش :ی۔رورد گے يیاوتعھ گرشت حادہ جمر کنلمد 
وا:اڑ۔بالای ررغی ‏ ریزدد و اگر آب جبرش ‏ ددھئہ پنچج دار دال 
نفود در آب جروش گرجحھ ثف دال گرفتس شوربت آں را معالع 
یخنی ان‌داشتتثھ ٹمک حادع چوں ابجوش بگہار دادعھ برذم را 
ذ: دریں۔ شیرربہ جپراوردت پولاؤ ازیںی حم گند روعغن 
بلاٹی نضنتد اگر چاٹشنی حار خرافند شکر چیٹیٴ پاڑ اثار 
لیسوں ' پاڑؤ آثار بادام ٴ پنج دام کشمش ؛ پنچج دار چاشنی تیار 
گردھ پارچت هاے ماھی بریاں را بر نصف چاشنی بر آتش نہند 
چوں خشک شوٹد نتصف با شوربے برٹڈچ پروردٹہ کرد دم کئند 
پاؤ گھڑی در دادط از بالا رون باقی دھند چرں پورلاڑ در لنگری 


کنند بلا پارچە ماھی چاشٹی دار نہٹھ وھیرت را در روغن بریاں 


١‏ - تا 








)۴۸) 
ہہ و بالای بپردچ۔ یک دے٭ آرہ داشت* دھ یىی دیگچًٰٹ بازد:یشد کُووتا 
بر سرپوش آتش زغال دھند ر زیر دیگچہ آتٹش دو ھیزم دھدہ 
چوں روغن باآواز اید ھیژم دور ئکننٹ بے ھماں قسمر در گھڑی 
ٹم دھهنث و برگیپرند . ۱ 
)٥(‏ پغتی زیر بریاں نور محلی وع دیگر 

ماھی روھو؛ یک أآثار برنچ؛ یک آثار ررغی زرد ۶ تٹتیی 
آثار دار چیئی 4“ کو ماشےي قردفلٴ“ دو عاشثت الایچی ۂ' دو ماشت 
جغخرات+ پاڑ آثار پیا“ تیم پاڑ اذرک ۶ یک دارم زعضران ؛ 
یک ھاشے ٹبکہ؛ دو دام تیل ا ٹو دار سودق+؛ یکہ دام 
زیر سياۃ؛“ یک داز آرد نضوذ ۶“ نیم پاڑ۔ اوںلٰ ماق را پاؤچنت 
کردت از آب شست بعد اڑیں۔ دو گھڑی:در تیل کردہٗ بشویدد باڑ 
در گھڑی در نصف جغرات نگاشداردد ر باز بشوریند بعد ازیی 
ٹیک و عرق اآٹرگ و پیاز عالیدھ درروغی بریاں کننّہ بعد ازاں 
جغرات و لایچی و زعفران سائید× بر پارچد مالید× در گ× کہپا ھا 
دادھ بلاے آن پارچت ھا کنند و مصالح درسٹ ادنداختے و برنچ ٹیر 
جوش داقع قع بے ت انکازدہ ر روغیٰ دھند بریک گوشہ ادگ 
برنچ زعفرائی کرد تینٹ بالای برٹج یک تھا آرہ داشّہ دھن' 
دیگچٹ بآرد بند کرد بر سرپرش آتش زغال دھند ر زیر دیگپہ 
آتش در ھیزم دھند چوں روغىن بآواز آید ھیڑم دور کئنت 
غہاں قسر دو گھڑی دم دھشد او برگیرذد ۔ 

سر ششم اضواعم پولاوھا 
)١(‏ پخغتی مافغی پولاڑ 

ماشی هو آثار پرٹچ؛ یک آثار روغن زرد “یک آثار گوشنٹ 

بر آبّٔ جوشۂ' یک آثار دار چیتی' دو ھائۃ الایچی ۶ دو ماشت 


اھ شال قد 


)۷۱) 

)۳ پغتی ٹارنگی پرلاؤ 
گوشت + یک آثار برٹچ ۶ یک آثار روغن ژرد ' ٹیم اثار شکر چینئی ؛ ستد 
پا کوٹ" ھا چہار عدد دار چیٹی' دوماٹھ الایچی * دو ماش قرنطل ۴ دو ماشت 
پیاز ' پاڑ آثار ادرک ' پاڑ آثار کشنئیڑ ' یک دامر زیرۃ سیا ' یکہ. دھڑی 
جخرات 4 ٹیم پاژ لیموں ۶ ٹیم آثار ٹک ۶ یک دام ۔اول گوشت کونلۓ 
ھا صاف کبودے نمگ۔ دھ۔لد بعد اڑیپی از ٹخوگ کارد سوراشہا گنشد و 
در جغرات اشدازند پس از کو گھڑی از آب شستعہ در آب صاف جوش 
نمردھت آب را دور گند بعد در آب دیگر ترشی لیموں انداغشہ جوش 
دھنٹد باز از آپ ۔ شور کتنئد آب دیگر اشخداغتھ* و جو دامر شپرہت 
شکر و یک لییوں اثداختہ ا جوش دھنہ بعد ازیی از پاڑ 
أثار شیرت شکر اگشت بیٹخ کرد پوست کوثلت را گداز کردہ 
نگافدارنٹ و گوشت را تیگ و آدوکہ و روغن و کشنیز داد یخنٹی 
گنند شوربتے آن را از پارچھە گخراشیدت از قرثطل بگہار داد در 
شوربت ٹیم آثار شیرق شکر کونات مخذکور و شیرۃ لیسوں باقی 
دادھ جوش دھند و برنچ را ٹیر ججوش کردھ در شورب- گداز 
یخغی کنتند و زیر در دیگچےہ انداغت*ھ تھا گوشت بست مصااع دادت 
یک چمچھ شيرھ انداغتھ بر آقش دہند کھ شیرث در گوشت 
خشک شود و برٹج پروردث را بر تع ادداغتھ پاؤ گھڑی آتذش 
دادع ٹر ئکنٹۓے ر از بلا روغی دھند چويں پولاڑ در لنگری کننہ 

گوشت گوناے مثکور را بالاے پولاڑ گخاردد 

)٥(‏ پختی پولاژ قبرلی مھابت خانی 


گوشت ۶ یک آثار برنج ۶ یک آثار روغ زرد؛ یک ٹیر 


قد 


ا دار چیغی ؛ دو ماشع گرنقل ۶“ دو عاشہ الایچی ٴ ٹو شاشت پیاز ۂ 
پا آثار ادرک یک دام تمبردھ بودٹ ؟ نیم پاژ عشنیۂ؛ یک 
دامر فلقل گرد؛ يگہ ٹانکف تکشیش*ٴ نیم پاڑ زیر×د؛ یک دمڑی 
6- 8 تم 


)۳۰( 
خیردت بیالاے تھ دنشنئٹت اآگر لعابخار شواقئہ پارجۓ ھا عمافی را 
معالح دادھ روغى بریاں کرد در دیگچہ روغی اٹداختہ ہگھار از 
ررغی قرنقل جحدا کرد از سیر ر پیاڑ عاھفی را بگہار دھند لعاب 
کشنیز ' پنج دام با پنج دا بادام ساقیدہ بالعاب ادداخئ چوں لعاب 
ششک شود و اندک باقی مادد و روشن ٹمودار شود یک آثار گوشٹ 
را پولاو در گرده× لنگری کننہ پارچع ہاے ماھی لحابدار بلا نہند 
(۲) پختن پولا مرغ 

گوشت۔ صرغ +“ یک آثار روغی زرد ؛ سہ پاڑ دار چینٹی )“ سۂ 
عاشہ برنم؛ یک آثار لایچی؛“ سۓ ھاشت قردفل ؛ سد ماشہ غلفل ۶ 
یک ٹاتک زعفراى ' یکهاشے جغرات ۴ پاڑ آڈار پپاڑ ‏ هاڑ آثار 
افدرکگک ؛ یگ دار ٹیک '؛ سۃ ٹار گکشٹیز ۶ شی×ر پاڑ کشبیٹل ٴ 
ازل گوشت را قیبت نبردھ در روغن و پیاز بریاں کرد× بگہار 
دھئٹد و آب و ٹمگ و کشنیژ دادہ دو پیازھ پر مصالح نبدسردہ دھثکار 
دادھ و گییۓ و ادرگے و کشبش در شکھ ضرغ پر نیارودتہ ضرغ زا از 
رشتت بستت جخرات و از زعضران مالیدت در آب و روغی بریاں 
کنند تاکٹ گداز شرد چوں روغس بیاید تگاهدارثٹہ برٹنچ را در: 
آپ جوش تبودت پارچٹ قرثفل و دار چیٹی در برنج آمیشٹھ در 
دیگچہ:- ادداختت پولاڑ کٹٹد و از بالا روغن اددازدد چوں پولاع در 
انگری کش صرغ محھ روغن بطرز پولاز گدازند 

(۳) پختی تپرگسی پولاۂٴ 

گوشت +“ یک آثار برنج+ٴ یک آثار روقن زرد ؛ ٹیم آثار و 
خی‌م پاڑ دار چیٹی ۶ سے ماشے قرذقل ؛ سس ماش الایچی ۶ سے ماشہ 
فافل ' یک ٹادک ادرک ٴ؛ یک دام پیاز ؛ پاڑ آثار کشنئیز۶ٴ یک 


دار بیشضت سرغ ہ پنچ عدد پالک پاڑ آڈار ژردگے ۶ پاڑ آثاز کموٹۓ 


)۴۳ 
جخا تبود و شرربے آى را از پارچۓ گغخراند* اڑ قرنقل بگہار 
دھنٹ و در شوربے شگر انداختعی یک جہوش دھدہ ۔ و در شوربۓ 
بعد زعشراىی اشاحاشت ٹگاهدارند و یغنی راثدر دیگچے کے بسٹۓ 
مصالدے دادع و دو چہچے شوربۓ در یخٹئی داد بہ آتش دہنتد کٹ 
شوربعھ خشگ شود برٹچ را در آبہ ٹیم جرش داد در شورہۓ 
گداز کردھ در تع یخٹی اشداختھ پاڑ گھڑی آتش حادت دم کنئد 
در روغی یریاں کردثھ دھند مع میود در رون بریاں نمردہ 
یوں پولاز در لنگری کٹند بالای آں مود اشئدازشد و دریی پولاڑ 


ژ یر کّتھ مک 


(۸) پتخی قورمہ پولائ 

گوشت ' یک آثار برنج ' یک آثار روغن زرہ ؛ ٹیم آثار ڑعفران“ 
یگ ماشع دار چیشیۂ' دوھاثعت قرنقل ' دو ماش× الایچی + دو ماش 
جقشرات ۶ پاؤ آثار ادرک + دو دارم زیی رڈ سیائ ؛ سعہادامم: ٹیک ایک 
دھمڑی اول گوشت را پارچخ کرذی ئبکہ و عصرق ادرک دعئد بعد 
از یکہ گھڑی جخغرات عالیحعھ بعد از یک گھڑی اندکہ پیاز در 
روغقسی بریاں کردھ گزشتت عح جخرات بگبار دادتھ آب و کشنیڑ 
دادس ت× رو بالا کزدھ چری سر شردہ آت صرافی گداز دادہ چوں 
گداز شود رو آب خشک شود بعد نصفہ پیاز حلقع باروک کردہ 
در روغسی بریاں ٹمایند کھ ھریک سرخ شود بعد ازاں در گوشت 
اندازند چرں ‏ پیاز درفم شوٹ آشدک مصالحھ سائیخةۃ اددازند ر 
اندکہ مصالحع ٹا کوفتے اندازند زعطراىی سودہ: آب کرددڈ اندازدد 
و پارچے پیاز لت گرەھ در روغی سرضخ تیودع بلای تتث بریزند 
و برنج راثىیم جوش ٹەوعت در تع گوشت انداختےء پاز گھڑی 
آتش دادھ دم کنند و از بلای روغ باقی دھند و از دیگدای برگیزند 


اگر لعابدار کنند بطرز دو بیاز× کنند چوں هیاڑ۔ را حلق× کردد دن روغنی 


۲٢) 
ٹیگ؟ ست دارم ۔ اول گوشت را ٹیک و روغن و پیاز و ادرک و‎ 
کشنیز دادت یخنی گکردھ شوربہ از پارچہ گکرایئدت از قرنفل و روغنی‎ 
زرد بگہار داد زیرت در دیگچہ ریختع یغئی راتت بستہ مصالع داد برٹڈج‎ 
را در آب ٹیم جرش گردط در شورربے يیخنی گداز کردت بر‎ 
یخفشی اشداغت× و تمودت بردٹ نہادع پاژ گھڑی آٹثش داد× دم دھند‎ 
و اڑ بالای روغن ادحدازنده چوں پولاڑ لنگری کند کشیش و روغی‎ 
بریاں نیردت بالای پولاز بریژند‎ 
پختی نموذۂ پولاڑ‎ )٦( 

برنچ“ یک آثار روغسی زردٹ؛ یگ نإھ پاؤ دا تھا تد 
پونٹ ؛ حیم پاز دار چیئی ' دو ماش× الایچی سفید ' دو ماشہ قرنقل ؛ 
دو ماشہ ادرک ' یک دام قلقل ۶ یک ٹانکگ ٹیک ۶ ہو دار ۔ اول بوئنٹ 
را تیک دادع قیمے ادرک ر پیاڑ آمیخدۂہ در دیگیە ت× دھدد دار چیٹی 
و قرنقل وغيرع معااحھ اثشداخشتت برٹج ٹیم جوش تبردسب برتت 
اشداغد٭ پاڑ گھڑی آتش داد دم کٹند و از بالای روغنی گرم انداژند 
و از دیگدان برگیرئد 

(ے) پختن مز عفر پولا؛ 

یک مرغ را شکھ پارع پارع کرد اڑ کشبش ر بادام پر 
کردھ در تد حادم پزدہ: گوشنت +: یک آثارا برٹو ٭ یف آٹاا 
روغسی زرد ٴ' پاڑ آثار ھکر ھیٹی ۴> 'خیم: آثار“'پیازٴ ٭ ‏ پاڑ ‏ آثار 
ادرک ؛ یک دار کشنیز ؛ یک دام بادام ؛ ٹیم پاڑٗ ٹیک ۶“ یک دام 
دار چینی ؛ یک ماش شرنفل و الایچی +؛ دو ماشئہ زعقران ۶ ینتج ماشہ 


اول گورشٹچ 7 پےاز و ادرکہ و گکشنٹپز داذگ يِخُمٰی گنندے پارچے گوشت 





١ھ‏ دال 


)٠٥( 
سیا ایگ دمڑی ٹمک۔ ٴ ٹیم دارم ۔اول گوشت را دز روغی و پیاز‎ 
و کشدیز و ادرک و مک داد یخنی کرد پارچھ گوشت را مس× شوربە‎ 
از قرثفل و روغ بگہار داد بعد ازاں از پارچۓ گخراشدۓ و دو چمیۓ‎ 
شوربے رو جغرات در پارچۓ ھانے گوشت افیشتط و مضالخَظ درساکہ‎ 
دادھ آتش لنند تاکہا شر ربع خشف شر برک را خینئر جوکن کرت‎ 
در شوربےۓ گداز کردھ برثتع یغنی گخاشتء پا گھڑی آتش دادقہا در‎ 

کٹند راز بلاھی روضنی دھند و از دیگدانی برگیرنہد 
)١١(‏ پفتی یخنی تہ بالا 

گوشت ' یک آثار برخچ + یک آثار روغی زرد ' دیم آثار داز 
چینی؛ٴ در ماشع قرثٹفل +“ دو هفاشہ الایچی + در ماشہ قلقل ؛ یگ ٹادگ۔ 
آفرکگ۔+ یک دار کشنئ_ےؤ:×: ' یک دارم جیک ؛ ہد دام زپرة سیا ؛ یگ دام ۔ 
اول گوشت را در روغ و پیاڑ و ادرک و کشٹیز و ٹمک دادع یخنی 
کرد٭× از قرنفل و روغن بگار دعند ر از پازچد گکرادذہ بازٴ وِكْبَا کردہ 
بر آتش ٹہنٹد ک٭ شوربے در یخشٹی لعاب گرد و از گردفل دہ نگار 
دادس برٹچج را نیم جوش گركدحت در شوربے مفکور گداز کٹند و در 
دیگچہے دیگر زیرھ ریشقہ و پارچڈ دار چیئی وغیر× هادع رنج گداز 
ادداخڑ در گٹنھ و از بالا روغضن داد پورلاز کر لنگری کن یشنی 
را جدا جز چیٹئی گند 

)۱١(‏ پغتی یخنی پولاؤ شاھجبانی 

گوشت علوان ۰یک آثار گوشت جنس ۶ فو آثار بردج 4 یگ 
آثار روغن زرد ' ٹیم آثار مخز بادار +پٹج دانت جغرات + شیر آثار 
دار چینٹی “ٹیم دام قرثٹفل ۶ ٹیم دام غلفل ' یک ٹانک الاگھی + ٹیر 


سے 
۸ تا 








)۲۳) 
بریاں گکشند و سرخ ثمودہ دو پیازد اد۔دازدد ا5۔دک شوربع بر اے لعاب انداژشند 
چوں جوش گردهھ اذدک لعاب ہاگ ماندد مصالحہ اادک ساڈیدہ دھند و ہبرئچ 
را در آبج ٹیم جرش گردت مصالمح درست انداشت رو در دیگچج 
دیگر دم کلخشٹد و از بلای روغن دھئت چوں پولاز در لنگری کنند 
دو پیازھ را محے لعاب بالا کشند اگر پولاٴ شوربت خواھند گوشٹت 
را یشنی ٹیم جوش کرثدس شوربثے برای پولاڑ بر آوردھ بگیردہد 

و گوشت مصالع دادھ بحسٹور مڈذکور ذو پیازت یغنی سازخت 
(۹) پغخٹن قرمہ پولاڑ نوعئیگر 
گوشت “ یک آثار برنج ؛ یک آثار روش زرد ۶ ٹیم اثار ژعشران؛ 
یک ھاشت دار چیئی ' دو عاشہ الاٹگچی ' دو عاشۃ قرنغل ؛ دو ھاش× 
جغرات ۶ پاڑ آثار پیاز پاڑ آثار ادرک ؛ دو دام کشٹیز ' یک دام 
فلفل ' یک ٹانک ٹیگ۔.؛ سھ دام زیپرڈ سیا “ یک دھڑی ۔ارل در 
روغن بریاں ٹنمودت جدا کنشد و در روضن پارچۓ ھاے گوشت بگہار 
دھند آپ و کشٹیز او ٹیک داد گداڑ کنند بعد ازاں پیاڑ مشکور 
را در جغرات آمیختعے بلای تع گرشت اندازند چرں پک جوش 
غورھ زعقران و مصالحث ساگیحدے برت× اندداغت برنچج را نیم جوش 
کردھ برتے ادداغتہ پاز گھڑی آش دادس در ئنند واز بلای روغشی 
دھند رو از دیگدای برگیرند 
توم دیگر بدسٹور مسطور دو پیازھ کنئد چوں تیار شود ہر 
روغیىی بیامیزژند بر لٹگری پولاژ ٹہشد و دو پیازی در روغی سرخ 
ٹیودھ بلای ایں دو پیازھ ریختت بر لنگری پرلاز گذاردد 
)٠١(‏ پختی بغٹی پولاج ساتء 
گوش تہ ' یک آثار بردج ' یک آثار رون زرد ؛ فیعر آثار قرتفل ۶ 
دو ماشہ الاگچی ۶ دو ماشہ دار چیئی ۶+ دو ماشہ جخرات ' ٹیم پاژ فلقل' 
یگہ ٹاتت پیاز؛ٴ پاڑ آثار ادرک ؛ تثشنیز یيککہ حام زیر 


(ء٣)‏ 
وتیم روغس آندازند ر دم گننہد بعد آزاں روغ ن باقی دادہ از 
دیگدانی بر گیردد و اگر ہحیم آثار گوشتت را ٹر شوربع یقٹی ٹیر 
پغت اددنک ادٹدک آمیفتد جوش حعمدد و پرلاژ بپڑدہ بہٹر قیار شود 
(۱۴) پختن رشتہ پرلاؤ 

گوشت ١‏ یک آثار برذع ؛ یک آثار روغن ژرد ' حیم آثار میدد' 
یک تیعم آثار دار چیئی + دو ھاش× قرخفل > دو ماشے الاکچی ' دو ماشہ 
لاگچی ؛ ٹو عاشتث فلفل+۶ٴ یک ٹانک ادرگ “ یک دارم ئشثنیز ‏ یک 
دا شکر چیٹی “ ست پاڑ لییوں + عس×٭ پاڑ ٹیگ یگ دامر زیرۃ سیا“ 
یک دھڑی ۔اول گوشت را بدستور یخٹی کنٹہد بعد ازاں شوربیت 
جھا کردط از پارچۓج گکراٹحت مح گروشت از قرنفل در رون بگہار 
داد گوشت را از شووبھ جدا ٹیودت در دیگچعے تع بستت مصسالعت 
دادع زیرےت انداختھ برنڈورا نیم جوش شسودط چاشٹی کیار ساختد 
ٹیم آٹثار چاشنی در شوربے پروردع بتڈ گوشت انداغتہ پاو گھڑی 
آتش خادت دم گٹند و از بلای روغنی ٹششند و هیحس را خمیر کردت 
از کر ماد 7 ساخضت* رشتع بطرز آتش و صرہ× 7 کرد باریگ ڈراشیذہ 
در گرعا آشدگ سشفت تمردھ ٹر روغنی ہریاں کرد دز پاڑ گار شیر 
انداختے چیں شپر جخب شود وقٹیکت پولاو در لنگری کشند بالا 

رشع سے شپ"ر٭ء ٹہمشندے 

)۱١(‏ پختن زرٹ پورلاؤ 

برنج یک آثار روغن زرد ٭ یک ٹیم پاڑ شکر چینی ‏ تیر 
آثار زعفران ؛ پنج عاش× کشمش ' تیم پاؤ بادار + شیم پاو اپستتع ؛ 
ٹیم پاڑٴ۔آول شکر را شيیرتے نبردت زعقران سائیدھ اددک ررغی 


آمیفتد تُگامدارند و برنج فیم جوش دادط از زعضرانی رنگ نمودہ 


)( 

دامر پچاز خجیم آثار ادرگے ' ٹیر پا ۔ اول دو آشثار گرشت جٹس را 
پچاز و اترگ وو ٹیگے در روغی ٹیر پاڑ و کشغپیز ٹیم وژڑی لعاب 
گرفتت يخنی ئنند وقتیکیت ٹیم پفغت شود گزشت حلران احدازدد 
جوش دادت گوشت حلمران از شوربعت جحا گند و در ادنتفک روغی 
ا قرنفل و پیاز ہریاں گردھ گوشت حلوان را بگپار دھند آندک تۓ 
و بلا دھئد بعد ازاں لعاب تشنیز باقی را دراں اددازدد ر باز 
مخرات و بادامر را سود اددازند و گداز کنند چوں لعاب اددک 
بمائد و گوشت گداز شرد نیم مسصالعہ سائیدہ اددازند و نگاھداردد 
و شوربے از لاگچی ر سیر بگگار داد از پارچھ گکراٹتحت برٹچ را 
در آپ جوش کرت× در شوربۓ پرورہە× پارچٹ ھاے یخنی در دیگیٹ 
دیگر تس بستھ پارچدھاے مصالعح ر قلقل را درست گردت با کوشتۂت 
زیر کھ بے کے ریختع برٹچ مذگور را برتتے دادہ پاو گویڑی آتش 
دادھ دم کٹند از بلای روغن باقی اددازند و از دیگدای بر گیردد 

چوں پولاڑ در لنگری کند بخنی حلران محے لعاب بالا نہنئد 

(۱۳) پختی قبولی غاعہ 

گوشت ایک آثار بردع ؛ یک آثار روغسن ۶ پاڑ آثار دار چیتی 
یت اشتث ة8رذغل ؛ دو ماشہ الاٹّھی ' در ماشہ پیاز ۶ پازڑ آخار ادرک ؛ 
یگ دارم کشنیز ؛ یک دام ٹیکگ' س× دارم جغرات ؛ پاڑ آثار زیرة 
سپا “ یک دمڑی فغلقل ' یک ڈدانک اول گ رشت را پارچۓ حمودہ یقغنی 
گردہ از شوربے جداگردٹ شوربھ را از قرنتفل و روغسن بگہار دادہت 
پارچۓ یغنی را در دیگچے تح بستے مصاامت داد پرنڈچ شستثت بر 5ے 
گروشت داد اڑ بالا شوریے دادہ آتش کید چرں تیم پفت' شود 


اندگ ات بمادئد جغرات را پارچھ گخراشدھ و صرق ادرک و لیہوں 


)٠٥( 

رع خلقں؛ یع قاع پیار؛ پاژ آثار ادرف یت دارم تنیز 
یگے دار ٹیگ + ست دام زیر سیاھ؛ یک دھڑی ۔ ال گوشتٹ را 
بح ستور یخئی گرنٹت هھحت گڈگوشت از گقرثدفل در روغؤنی بگہار داد 
از پارچے گفراندٹ ازٹگز ساختتھ کشتکی ترا شیجچھ در گڈرھا 
سخت نمبودھ بعد از اں در روغٰن بریاں ٹویوٹت شرگاتج کت بریاں شوٹ 
از روغی بر آورد فوارة آپ دھ۔نید در دیگچہ زیر ریخۃ۔* گوشت 
راتعھ بستع خصدف کشتکی ہرت: گوشت انداغت مصالمھ دھندا و پرنچج 
را در اب ٹیم جوش ئنند چوں اآشدک ج۔وش خررد کشتکی باقی 
را حر برنج اوداغتع یک برش دیگر دھند باز از آب جوش ہر 
آوردحعسبرتبج گرشت کشٹکی ھا را ادداختع از بالا شوربت ٹک آب 
گنند کھه بالا بپرنچج برسد چرں شوربۓ ش5 شوٹ آز پالا روغی 

دھند نیرٹ بوداٹ یک گوش× بردجچ نہادع در کٹند 

)۱١(‏ پختن کشتکی پولاژ نوعد یگر 

گرشت ؛' یک آثار مرج ؛ یکہ آثار روغن زرد؛ تیر پاڑ دار 
چیئی؟“ دو ھاشت فارذقل ' دو مالے الایچی؛ دو ماشہ چھاز ' پا): آثار 
ادرک + یک دائر کششیز ' یک دام دمک ' یک دام زیرڈ سیاد! یک دمڑی ۔ 
اول گوشت را پپاڑ و ٹبکٹ و ادرک و روغن دادھ یمٹی ٹ‌ردہ 
پارچڈ گوشت جدا گردھ شوربے از پارچۓ گخراشدت گوشت و شوربۃ 
را از قرنقل کر روغیىی بنگہار دادد مهیحئت را خهەیر کگردت از 
گز ساغتعے کشتکی تراشیدت در گرما سشت نکبودہ در روغ بریاں 
گردہ از روغیی ہر آوردڈ آا آپ فوارد ذدادھ حر دیگیع زیرد اشداغتۓ 


گوشت رات بست نصگ۔ کشتٹکی بالاٹی گوشت گوشۂ نہادۃ مسالد.ہے 





١‏ کشتلی ٢‏ ۔ فلفل گرٹ دو ماشہ 
8-1 





)۳۸ 

در شیرت در کنمشہ و از بالا روغن دھند چوں پولاڑ در لنگری گکئند کشمش 

و بادار وغیرتٴ عیسو زا در روضؤن بإٍریاں تنببرودہ پالای پولاڑ بریزدہد 

)۱٦(‏ پختن زرہ پولاژ تصرفی یعنی شکر پولا؛ 

برٹ؛ یک آثار روغی زرد ' یک فی پاؤ قرنقل ؛ سہ عاشہ 

شکر چیٹی ۶“ یک آثار الایچی+ سھ*× ھاشے دار چینی' سے ماشہ اول 

شیرۓ× شکر کردت دار چیئی وغیرد ساگید× بیامیزند و اٹک روغین دھئد 

بعٹ آزاں برنج را ٹیم جےوش نمودہ در شیرے انداغتت دم کٹئہ و 

از بلا روغ باقی کۓ ماندت باشد گرم کردت بریزند اندک کشمش در 
روغی بریاں ثہودھ چوں پولاز کشند بالا ریزژزند 
(۱۶) پختن کرمانی پولاؤ 

گوشت ؛ یک آثار بردنچ یک آثار ریغی زرد؛ یک ٹیم پاڑ دار 

چیٹی ٴ دو ماشع قرثطل ؛ دو ماش الایچی ٭ دو ماش*ھ قرنفلۂ' رک تادکگ 

پھاز “ پاڑ آثار ادرک ۶ یکہ دار کشئیز ' یگ دام ٹمگ “* سے دارم زیر؛ 

پنچ دام ۔ اول گرشت را پیاڑ او ادرک او ٹک و روغ داد یغنی 

کرد شوربع را از پارچ گنارٹہ مع گرشت از قردفل و رون بگہار 

دادعھ پا گوشت را از شوربتے جدا کرد در دیگچہى تع بستۓ مصلامۃ: 

بر تھ انداختہ برنچج را ٹیم جوش کرد در شوربہ گداڑ تمودت ہر 

تتھ گوشت انداختھ پاڑ گھڑی آتش داد در ئنٹھ و زیرڈ را تمار 

شب در آب تر کفند بعد ازای از سنگ مالیدہ برٹچج زیر پر آوردہ 

ٹر روغقنی سرخم گردع مع رورغن زیر وگت در کردن بالا اددازدد 
(۱۸) پختی کشتکی پولاء 

گوشنت ؛ یک آثار برنچ + یک آثاز روغن زرد ٭ شیعر آڈار میدں؛' 


یک دیم پاڑ دار چیئی' دو ماش× قرتفل ' دو ماشد الاڈچی ٤‏ دو 





)ء١(‎ 

پیاز ۶ پاؤ آثار ادرک ' یک دام کشنٹیز ٴ یک دا دم ' دز دام زیزہ سیاه 
یک دمڑی اول گنحم را ذر آب جرش ثنند تاکۃ شکم گ8دحم پارت 
شود باز خشک کرد در آسیا در پارت کندد عادند قہولی بعد ازاں 
گوشت را بدستور۔ یخٹی کردت شوربے را از پارچ گغراددہ از 
کردقل در رون بگہار دھنٹ گوشت راجٹدا کرد در دیگچہ زیپرہ 
دا جالائ ان قرےت را کدد کو معام مرتے داسا فان شر 
منگور را در روغضن بریاں کرد در شوربیۃ گداز تسودہ وا دو وٹڈٹ 
گداز اندک ررغین دھنٹے بر آورث برتت گوشت گداز گغاشٹہ پاڑ 
گھڑی آتش دات“ دم گنند ویک پاڑ روغ از بلا داغل نماینھ و 
از دیگدانی برگیردد و غبیں طور از عمی۔دت کشۃکی ساہتتے بطور 

کشٹگی پولاز بے پزدد 

)۲٢(‏ پختن کلبو پولاڈ 

دم سی * یک آثار گوشت +۶ یک آثار روغ زرد ؛' دیعر آگار 
دار چیغفی دو ماش الایچی ؛ دو ھاشت قرنظطل ' کو ماشہ غخلفل ؛ یگ 
ٹادک پیاز ؛ پاز آثار ادرک + یک دامر ٹمکہ ٴ سۓ دارم زیرد سیاد ؛ یی 
دای قبل گنخی دا از غاف پتکرن کے غرفت گر چزیاں ڑےے 
گا فدارنت ور گوشت پيخنی گردت بحسٹور از پارچۓ گذراندت معن 
گوشت از قرنفل و روضن بگہار دادت گوشت جھا کردی در دیگیۓ 
زیپرھ ریختھ گوشت تت بسکتت ٹیم روغن برتے اندازند معالحت 
دھنث کر شوربت گئحم گداز نمود روغىیٰ باقی ‏ اشداخائاء چاوں 
گداز شود بر یخنی انداختہ پا گھڑی آتش داد دم کناد بعد 


از چہار گھڑی از دیگدان برگیرند 





1 -هسدبہپر ٢‏ بندول 


)٠:( 
دھنٹثد ر برٹئج جوش ٹتیودتك شوربت بے بردچ مع کشٹگکی باقی‎ 
پروردھ برت گوشت دہند پاڑز گھڑی آدش دادئ دم گنشد ر از یا‎ 
روغن دھ مد و اگر چاشٹی دار خوافند چاشنی قیار کرد خینر آٹان‎ 
در شوربۓے دادت پولاڑ در گند چرں ؟کشتکی در روشی بریاں شود‎ 
در چاشٹی اندازند چوں جاشتی خشکہ شود نیم کشٹکی درتے دھغد بدسٹور‎ 
مذکور ر ٹیر کشتکی را هھمرات زرٹنج در شوربے گنداڑ کردۃ٭ دم‎ 
گٹنٹ ور در روغنى دھئد شکر چیٹی پاڑ آثار لیبوں پاڑ آثاز‎ 
پختں پولاڑ حبشی‎ )۲۰[( 
گوشت ۂ' یک آثار برٹج ؛ یک آثار روغن ز8ق ؛ دیرم آثار‎ 
انار دادہ ؛ پاڑ آڈاز سپپاری چھالیۂ ؛ دو دارم دار چیٹی ۶ دو ماشۃ قرٹقل‎ 
دو ماش لایچی ' دو ماشہ فلفل ۶ یگ ٹاک پیاز ' پاڑ آثار کشدیۂ * یک‎ 
دام ادرک ' یگ دام ٹیک ؛ ٹیم دام زیرۃ سیاد 4 یگ دھڑی ارل گزشت را‎ 
یخٹی خبودت شوربہ از پارچۓ گگرائدہ اڑ قرتقل در روضن بگہار دھند‎ 
محت گوشت و باز گوشت جحا دمود× زیر× را در دیگچ× اشداخعہ از یفٹی‎ 
تن بستع و شیيیر٭ اخار دانۃۂ گردع سپیاری سوغتت مواشق رہگ داخل‎ 
گردع و شيیرت یک ليیبوں و شیرت فشکور در شورزبیتي داغل گردہ‎ 
برتت گوشت دو چہیت شر اندافي پر آتش ٹہشغٹ کت شیردت‎ 
خشک شہود و بعًہ ازاں ببرئج را در آب تیر جوروش کرد در شوربۓ‎ 
گداز تبردھس برتھ گوشت انداختت یک ھوای اش دادھ در کٹند‎ 
و بالا رون دھئٹٹ و میررہ را در رون ببریاں نود بالای پولاڑ‎ 
ریزند کشبش دو ٹیم دا بادامر دو شیم دار‎ 
پختن بازما پولاو‎ )٢٢( 
گٹحم + یگ آثار گوشت یک آثار “ روغ زرد ۶ کسی آثار دار‎ 


چینی ؛ در ماشہ الاگچی ؛ دو عاشت قرثغل ' دو ماشہ فلغل + یک فادنک 


)٠۴( 
گردفل ٴ چھار ماشہ :لاتچی ۶ ۔چہار ماش× فلفلٴ دو ثادک پیاز ۶ نیم‎ 
پا ادرک ٴ سے دار جغخرات ؛نیم پاڑ کشٹیز ؛ دو دا زعخران ؛ یک‎ 


ماشت زیر سیا ؛ چکہ قھڑی ٹیگ *ٴرست دارم ۔ اول گوشت را ڈیو 






کردئ: باریک کبودھ در روغسن بگہار ٹیبودت دیکہ و کشنیاز اشداخشۃہ 
دو پیاز×ە خہود دسر آثار گزشت وا ٹیر دام ادرک آمیختۃ ہسایند 
مصالحے× ساقیحت اندگ شیحی بیضے جادت غکرفتے بستےثےػ در روعژُنی 
یریاں کرٹدت مغز بیضع فارا از دست ھالیدالت کرد و قیبیت 
پیاز و ادرکہ و مصالحد آمیخٰتہ در روغن ‏ ادِدازدد و. از بالا سرپوش 
کردٹ اشدکہ آب دادت چوں یک طرف یغتہ شود آیدک زعضران دادہه 
رم را صاف کرد ٹمگ و صرق ادرک و پیاز عالید٭ پاژ آٹار قیت 
در پیازھ را ٹیک وعرق ادرک و پیازؤ و مصالحت داد دھثکار ٹیودد 
در شکر مرغ پر کردھ برسیخ٭ بستہ دار چیٹی و قرنقل و الاڈچی 
ساقیحھ در اندگ جخرات اآمیشتت پر ضرغ طلا شیلودت جغبرات و 
مصالحے و روغی و بب در قھھم تبردت لعابِ نبرد× ررقت بریاں کردن 
ہبرسیخ٭ ممدادھ باشنٹد کا کیاب تیار شرد برٹچ را در آپ ٹھ خر 
جوش دبردت و پارچٹ دار چیئی و قرٹفل آمیفتی آب جرش ىا 
جا کردت در دیّگچے برنچ را بطور پولاؤ دم ٹبوكھس ررغن ادداختھ بر 
لنگری بر اآوردت بلای فر س× باب نہئد 
)۲٢(‏ پختن قیمہ پولاڈ 

گرشٹ یگ“ آثار پرہمج' یک آثار روغی' ٹیم آثار دار 
چینی ' دو عاشد× قرنفل ' در ماشہ الایچی ' دو ماش× زعفران ۶ یک ماش× غلغل ' 
یک ٹانک پیاز ٴ پاڑ آڈار ادرک ۶ یک دا کشٹیز ؛ یک دار زیرۃ سیائ ؛ 


یگ دھڑی نیکست دار ۔اول گوشت را قیدھ کرد× در روغن پیازڑ 


)٠٢( 
پختن سیر پولاڑ‎ )۲٢( 
گوشت ؛ یک آثار بردج ؛ یگ آثار روغن زرد ؛ س× پاڑ سیر ؛‎ 
یک آثار دار چیٹی '؛ س× ماشہ الائچی ۶ سے ماشہ قلفل ؛ یک تانک‎ 
پیاز “پا آثار ادرک“ یک دارم کشنیز ؛ یگ دار کرک ' سہ دام زیرد‎ 
یک می ول گوشت را یناز و اخرک و یزرو کی و اجک‎ ٢ ساط‎ 
ضہیار داد در روغن یڈنی ئئنند و سیر باقی را تراشیدت چہار گەڑی‎ 
غبراد برٹچج در آب تر گردہد دگاھ۔داردد و شوربے از پارچج گکرانئدہ‎ 
بجگہار دھئد اؤ گرٹفل و ررغی ور گوشت جحا کردہ زیرۃ را در دیگچت‎ 
اضندامتے از جالا گرشت را تڑتے بستے مصاام دادتۃ پزرنج فمحت سیر‎ 
پرتھ گفرانخھ و از بلا شوربے یخنی داد دم کنند بعد از چہار‎ 
گھڑی از بلا رون گرم اندازدد ر از دیگندان: بارگیردہ‎ 
یختی عدس پولاڑ‎ ))( 
' گوفت ' یک آثار برنج ' یک آثار عدس  پاڑ اثار دار چیٹی‎ 
دو عاشت ڈوذغل ' دو ماسہ الاگچی ' دو ماش غلفل ؛ یکہ تائک۔ پیاز‎ 
پاو آثار ادرک ؛ یک دام کششیئڑ ؛ یگ دام ٹیک ؛ سعد دارم زیرت سیاد ؛‎ 
یک دھڑی ۔اول گوشت را یغٹی گردت شوربع از پارچەے گخرآنددہ‎ 
محے گوشت بگہار قرتقل در روغ دادع از شوربے یخنئی جدا کردہ‎ 
عدس را در آبہ جرش ٹیودت در روغ بریاں گزروھٴ در دیگچ٭‎ 
یرہ ریخٹے یخئی را تج بسعکے مصالحعے دادع یگ گوشت نیم عدس‎ 
مذکور ٹہادع برنج را ٹیم جبرش ٹبہودت در شوربہ عدس باقی‎ 
پرورڈن رت خی آد۔داغت× پا گھڑی آ ہش داد دم گٹشد و از بالا روغی‎ 
دادھ از دیگدان بپٍرگیردد‎ 
پختی کو کو پولاڑ‎ )۲٢( 
مفرغ ؛ یگ قطحےت گیوشت سے پاڑؤ“ بیضھ فرغ ؟ ھشتث ء۔دد‎ 
بپرخچ/! یک آثاز روغسن زرد+' سۓ ٹیم پاڑ دار چیئی “ چہار اشد‎ 


)٦٥( 

چیئی٤‏ شینز آثاز لییوں؛ چپار عدد قرثظل “ دو دمڑی بادار 4 ذیر 
پاژ قشبش' دیم پا جغرات) پاڑ آثار ادرک ٴ ذو دام کشئییز ؛ دو 
دام ٹھگ ؟ دو دام۔ اول گوشت را پیاز او ادرک او کشتیاڑ و ٹیگ 
روغیی داتع پشنئی ئثنئث شوزبے ہر پارچے کردہ از قرنقل بگہھار 
داد یغئی از شوربدا بدا کرت اشدک شوربث شیر شگر کرد و 
شپرعۃ سس لییوں اشداختےت و پارچے یشنی آو دو حصہ رون زعقران 
و نخصف مصالمت درست و ھیوت شمہت شیرج مثکور یکما خیسودت 
بجر آعش نہتذ ک× جو قاورہ تا یر در گرعشت اخٹک شزہ 
اخک ‏ آب جماند' یک لیبرن ذاتتی برٹذخو را در آب' جوش دادہ در 
شوربھ مصالمحت و زیرت شادۓ ببرٹچج پرورٹت: دہارعت در دیگٹے دیگر 
انداغتت پولاڑ ٹم نٹ جغخرات و ٹیک امیكغثدۃ بگہار تھئھ و از 
بالا ررغن باقی اندازند چرں پولاڑ در لنگری کشٹد یغنی را فعۓ 
لعاب شیرت بر پولاڑ ٹہنٹ و اگر لحابدار خوامند تہ دار عنئد 
چوں شیرہ در گرشت خشک شرد انحک ہمادہ یک لیسوں دادہ پردج 
ٹپر جوش ٹبودت در شوربت گوشت مع مصالم درست گدەاز ٹمردہ 
بالای ایخٹی مٹگور اشداغفتےع پاڑ گھڑی در ٹھهنئہ بر ادگارھ ھا باڑ اڑ 
چہاز طرفہ آتذش انگارد ھا جذا گننئد ر زیر دیگ اتش کم نئند 
کەدبرٹج از زیر هبت شیریں شوٹ از بلا ٹمکیں بمااد اگر چاشنئی 
داررخواھنٹ مرافق پولاز هر کثند شکر چیٹی یگ آٹثار لییوں 

تیم آثار 

)۲٢(‏ پختی لعابدار پولاڑ معہ بادام و یغٹئی 

برٹجچ؛ دو آثار گرشت حلواں+' دو ٹیم آثار گوشت جنس ؛ 


یک آثار روغن زرد ؛ سہ پاژ قشردقل ' در ٹھڑیئ دار چیٹی ' یک دمڑی قلقل 


۸ 
بریاں تبودت بگہار دھدد آب و ٹمک و کشٹیز دادہ دو پیازہ پر 
کے ںہ تر سازثد و زعقران دھئد بردچ را در آب جوش کردھ 
زااایے خی مضائعمد ذادد وُوٰناؤ خر عتادد چرں پرلاز در لٹگری کشند در پیاڑہٗ 
بالای پرلاز نہند و اگر در پیپاڑت تے بستھ پولاڑ دم گند پہٹر شود 
(ك۲۶) پختن متئمبن پول"ؤ 
گوشت؟؛ یک ٹیم آثار بردچ) یک آثار روغین ززہہ یک 
ٹیم پاڑ زعضران “ دو عاشت دار چیئی ' دو ماش گقرنقل؛ دو ماشہ 
الایچی ۶ در هاش× شکر چیئی ۶ تیم آثار مخز بادام ۶ کیم پاڑ کشیشن ؛ 
تم پاژ پیاز ' پاڑ اثار ادرک ؛ یک دام کشئیز+ یک دا ٹہک ؛ 
ذو دام ۔ اوؤل گوشت را پیاز و ادرک و کشئیز و ٹیک و وروی 
دادت یشنی کردت شوربے رااز پارچت گخراندہ معہه گرش::ۃ از قرنقل 
در روغن بگہار داد بعہ ازاىی یخئی جدا کردت شکر در شوربۓ 
اه مت و سا لیبوں دادعھ جوش دھشاہد و یخئی و مصالحط و ژعقران 
سافثیدتۓ در شوربہ بیامیزژنٹ برٹنچ را عرق لیبوں داد در آب تیر 
جرش نمود*ھ در شررب یخٹی اذدازنٹ اما شوریے تٹک آب۔ بالاے 
پرٹج شرد و بیہرٹچ فا را ٹہیکیں کئند داخل شوربيے گردھ چوں 
قیار شوٹ ٹرروغیىی دھند چرں در لنگری کشند بادار و کشیش در 
ررغی بریاں گردع بر پویلاڑ بریزئد 
(۲۸) پختن متنجی پولاڈ لعابدار 
گوشت+؛ یک ٹیم آثار برنچ؛ یئ آثار زعفران ؛ یک ماشہ 


روغی زرد تیم اثار دار چیٹی ؛ دو ماشہ الایچی ' در ھاشت شکر 





١‏ - پإر -٢‏ ئز روعغًں ٹشھنٹ 


(ہ) 
لعاب خغشک شود مصالحت و زیرت بر گوقشت مککور اہداعۃء پر 
را خیپیر جوش گردت در شوربتا پروردت پارچے یخئی ر! در دیگچ۔< 
دوگ کہ آمست× پازچد ھاے مصاع و فافل درست بد اقعدر داد پا 
گھڑی آتش دادث و سیر مخذکور پغٹئء ٹیز اشداخق* دم کۂغد و از 
بلا رون باقی را اٹدازنٹ و از دیگدانی برگیردد 
(۳۱) پختی انبلی پولائ 

گرشتت ۶+ یک آثار برنج ' یک آثار روغی زرد ٤‏ پاڑ آثار تیر 
شجئ ٴ کیم آثار شک چونی > کیہر آثار دار ا چیٹی' دو ماشد 
گرنقل +“ دو ماشہ ظلل ' یک دمڑی الایچی ' یگ دمڑی تمک ' یک فیر پاڑ 
پیاڑ + یک تمرم پاڑ زیرڈ سیاء ؛ یک دھڑی سپر ؛ پنچج دار جخرات ؛ دو ٹیم 
پاؤ ارول گزشت را در روغن و پیاز و ادرک و سیر پنج دار دادعد یخنی کردہی 
شوربہ از پارچہ گفراندہ از ڈرنتطل در روغی بگہار دادۓ اتدک تے و بالاکٹند 
بعد آزانی جضرات آمیشتت گدار ئنند چوں لحاب اندک بمانٹر 
گورشت گھاز شود ٹیم مصالدع ساٹیت اشددازند و ٹگاھدارئنت و سیر 
را خر شیر ھادت گاڑ جوشائیحت چوں پختے شود اٹشحازشہ او شوربۓ 
از الایچی و سیر بگہار دادہ از پارچۓ گافراٹحہ ر برٹچ را در آب 
تیر جوش گردت در شوربے پروردہ پارچے یخنی را در دیگوء دیگر 
تھ بستھ پارچت ھاے مسالصت و غلقل درست برتے حادہ پا گھڑی 
اأتش تہند و سیر مذکور پفتت اشداختت کم 6ند وااؤ بالا روش 
باقی را اٹدازنثد و از دیگدانىی بپرگیرند 

(۴) پختن قبولی :اسلام خانی 
برنچ/“ پنچج فان سو یک آثار شیر گاژؤ) سۓ آثار گوشت 


حلراىی +۶ پنج اثار گوشت بنس *“ دو اثار روغی زرد ؛ یک آثار و 





| - پٹیپر 
3-8 ۷ا 


)٠٦( 
یگ دھڑی زی۔رڈ سیات + یک دبڑی بستت۶ ٹیم پاژ بادام 4 حیم۔پاژ آثار‎ 
ٹیگ پاڑ آٹار ادرک بت دام چیاڑ “ پاؤ آثار سیر خشک۶ دوہ دای‎ 
لینوں ۶“ ٹیس پاڑ جغرات ؛ یک آثار الایچی؛ یگ دمڑی اول. گوشٹ‎ 
یدسٹور یشنی کرد باز جدا تبودھ و شوربے را با جغرات آھیشتت‎ 
از پارچۓ گفرادھت ر پلیر برنڈو سیر و بادار سھ دام را لحاب‎ 
ٹبودڈٹ در شوربھ بیامیزند و از قرنقل در روقن بگہار دادت مد‎ 
. گوشٹ یک جوش دادھ پخٹی را باز جحا کرد ر در دیگچہ زیرد‎ 
ریشناے گرشت رات بستہ مصالع داد دو دام بادار را در روغنی‎ 
بریان کردت لعاپ ساٹیخحت برٹتع یخٹئی اندازند ر بر آٹش نہند‎ 
چوں لعاب خشک شود برٹج را در آب ٹیم جوش ٹبرد× در‎ 
شوربعت× عمثٹگزر پروردہ بر تع انداغتع یکہ هوای آتش دادۃ دم‎ 
کنند واز بلادرروغن بریاں معحۃ پستۂ بادامر کردت دھدہ و ازڑ‎ 

دیگدانی برگیردہ 
(۴۰) پختی قبولئ بہوری 

گرشتٹكک+ یک آثار برنچ+' یک آثار روفی زرد ۶ حیم, آثار 
دار چیئی ' در دھڑی گرنفل ' دو ماش فلل ؛ گرد یک ثانک پیاڑ ؛“ 
دو آثار ادرک ؛ یک دا کشئیز ' یک دام کشمش ۶ کیم پاڑ دک ' یک دام ۔ 
اول گوشت را بدسشور یخٹی دیع آثار پیاڑ او ادرک و کششیز و رون و 
ٹبک داد یخنی کردت شرربہ از پارچہ گفراددہ از قگرنقل در روغن بگہار 
دادط و پیاڑ باقی را در ھب روغ بریاں کردہ از روغی جٗ٘أا گردت ٹیر 
پیاز بریاں و ٹیر روغن و پارچ× یخشنی بافھم بر آتش ٹہشدہ و تا و 


بالا تبردہ بادار را در رون بریاں نبودھ لعاب ساگیحہ اددازدد چوں 








١۔‏ الایچی 


]٠( 
چہار چمچ شوربے ذر یخئی داد بر آتش ٹنم چوں شوربہ شک‎ 
شوٹ برٹج را ٹیم جرش گردع در شوربہ* پاقی پإٍروردہ ہارٹات‎ 
انداغتتث یگ فرائے آتنش دادت در ئنند و از بلاروغی دھندد چوں‎ 
پولازٴ در لنگری کشنھ کش‌ەوش را در روغن بریاں کردت بلا پرلاز‎ 
ادازدہ ۔‎ 
پختن بادنجان پولاز‎ )۳۳( 
گرشت ۶+ پیک آٹارز برکچ؛ یک آثار روغیىی زرد ۶ قیم آقار باد‎ 
نباں؛“ یک أثار دار چیٹی “ ست عاشت قرٹفل+“ سع ماشےت لایچی ؛‎ 
سے غاشه غاظل ؛ یک ٹادگ پپلازڑ پا آثار ادرک' یک دارم کشدیز؛‎ 
یک دام زیرڈ سيیاف' یک دمڑی زعفرانی' یک ماش ئیک۔! سح‎ 
دام ۔اول سے پاڑ گوشت را یخئی بدستور ٹمہودثۃ شوربے از پارچت‎ 
گزرانحت افعت یضٹی بگہار دادٹ و پاژڑ آثار گوشثت قیہت کرہہ در‎ 
روغن و پماز بریاں یبگہار داد و آب جہوش و ٹیگ و گشنیز‎ 
دادھ کٹ و بالا خہودد آبپ دیگر اد۔داختےت گداڑ تمایند مصالحہ و زعظران‎ 
ادداغتے دھثگار ٹمیودہ و باد ٹخجاں را خالیٰ کرد از شوگ کارد ۔وراخہا‎ 
تبودڈ ٹیگ ریزدد بعد آزاں از آب شستے در روغن ٹیم بریاں‎ 
ٹودھ دو پیازت دراں پإزرگردت باڑ در روغنی و تک بریاں نماینئد‎ 
گت سرضخ شود اڑ قرنقل یگہار دادھ و پیکہ لییاروں ر اف کل د3‎ 
ٹیک انداشتے چرں آب غشھگ۔ ش وٹ گگافداردد پٹردچ را ہر آب‎ 
ٹیر جوش تنبردت 0 دیگچڈ دیگر يفٹی راتھ بست رو پایاں یخئی‎ 
زیر داد ر بلا مصالحے دادعھ پرںچ بیرقت ادداغاعۃت یک ھراے اش‎ 


دادھ تم کگئئے و پالا روغی دھند چہ۔وں در امغگری کشنھ باد ٹجان 





1ے کے ٣:‏ کمْگب ٣‏ ے از امو ریا گداڑ کگردت 





)٠۸( 
یکپاڑ قرنقل ؛ يک دھڑی دار چینی ؛ یک دھڑی لایچی ؛ یکہ دمڑی‎ 
زیرڈ سیاع ؛ يک حپڑی غلضل؛ٴ یگ دھڑی ٹمگ ؛ یک ٹیر پاڑ پیاڑہ‎ 
خشكکہ ؛ نیم پاؤ سپر' پنجچ تار جخرات ؛ دو ٹیم پارٗ هھہۃۂ'‎ 
چہاردہ آثار ۔ ارل گوشت را در روغسن و پیاڑ و ادرگو سیر یئج‎ 
دام دادعت یغنئی کنند و شوربے از پارچھ گفراندعھ از گرنثقل ہر‎ 
روغەن بگہار دادعت آئےنکگ تا ربلاکنند بعد ازاں جغرات انداغتہ‎ 
گداز گکنئٹحد چروںی لعحابہ اآئادگ بباند و گوشمحت گذداڑ شرد ٹیر‎ 
مصالمت سائیيیے<دۃ اندازذخد و گگٹاھدارند ٍ سپر را در شیر مان گائ‎ 
جوشائیحہ چرں پختتے شرد اشدازشد شوربہ از الایچی و سیعر بگہار‎ 
دادع اڑ پارچاگثرانددوبرنڈرادر آپ ٹیم جوش کردہ× در شورہٍڈ‎ 
پروردت پارچھ يخنی را در دیگیۓے دیگر تع بستہ پارچس ھاے مصالع‎ 
و غلقل درست بردڈہ دادہ پاز گھڑی آتش دادۓ و سیر مخکور پغشتت‎ 
پنیر انداختھہ دم کنددہ و از بالا روغن باقی را اتدازدد و از دیگدان‎ 
بپرگیرٹد ۔‎ 
پختی انبلی پولاؤ نوع دیگر‎ )۴۳( 
گوشت۶ یک آثار برنچ ؛ یک آثار روغی؛ پاژ آثار تبر مندی؟‎ 
نیم آثار شگر چیئی ؛ ٹیم آثار دار چیئی ؛ دو ھاشع قرنفل ؛‎ 
دو ماشہ الایچی ۶ در ماشہ غلفل ۶ چہار عاشہ پیاز ؛ پاڑ آثار‎ 
ادرگ' یک تام کشنیز “ یگ دىام تکشمش“ ٹیر پاڑ کٹ مگہۂ'‎ 
یکہ دار اول گوشت را بدستیور یخٹی کردت شوربے را جامت بیز‎ 
خبردہ ہا یخٹی بگہار دادع بُعےہ ازاں گروشت را جدا قردتھ تیر ھنشحی‎ 
را در شوربے بمالند و شکر آمیختہ از پارچے گذراددہ یک جرش‎ 


دھنح و در دیگچھس زیر اشداختھ يیخشئی را کہ ہپستہ معالعم دادہ 


(۹) 
شواھند وقٹیکت پولاز در روغدوں ہریاں شرود چاشنی عڈمپ إِنمدازٹد 
و پر آتش کوٹہنٹ چاشنی خشک شروٹ وروعن مامت وہ شنی باٹی 
را ٹر شوربے یغنی آمیفشتے بدستور پولاڑ در کی اعت چیتی سد 
پاو لہیرں سد پاڑ 
(۴۱) پختن اذفولہ پو لاو 

حدوان+ یٹ مکراس۶ بوزں دو آثار پردنچ دو آثار روغی ۶ یگ 
آکار دار چینی+' پنج ماش گ8ر نقل ' پنج ماشہ الایچی ' پنچج ماشہ مغز 
بادامر + فنیحر پاؤ پیاز ؛ پاؤ آثار ادرک ۶ نحیھم پاڑ فلقل “ یک ٹانک 
عغعو+ حر پاؤ جغرات ' پاڑ آثارز کیک۔۔' خی فا بر ٹیم دام 
اؤل۔ حدواٰ را اڑ اب گڑھ امہ کردع شکر دوختھ از جانب دبر 
ٹھر داد دبر را ٹیز دوختہ بعد ازآن جۂہ ید جًدا کرد درجخرات 
بشویند و بدسٹور یغنی گتند چوں ٹیم يبخت شوہ جدا کرد در 
روغن پیاز بگہار داد و باذار در روغی بریان تبودہ× گکشئیڑ سودتا 
در لعاب ساضتے در پاروعء یغنی اشدازکد و قردقل دار چیٹی درست 
اِنَداغتَظ جوقش دھند لحاب در یغتی اددازدذ چوں جکب شود از 
دیگدانی برگیپرشد و شرربہ یغنی را در پارچۃء گخرادحہ از قرنفل 
و دار چیتی درست بگہار داد یغنی را باز ٹیر جوش در شوربت 
گداز گردع قرثقل و دار چیخی درست پارچھ اشداشتتے پولاڑ تم 
گنند از بالا ررغن دھئد چوں پولاڑ در لنگری کشند یخنی مذکور 
بلا نہدد - 

(ے۳) پختن نخوھئ پ,لاؤ کوفتہ 
گوشت ۶ یگہ تپمر 2 پرٹج ۶“ یگ آثار روغی زرد٭ دو ذظیمر 





ہے وی آ سے و سپ ح بی بی ہے کا سے بل 


(:5ا 
را بالا گخاردد و اگر پچاشنی دار کندہ بحد از بگہار باد دجاں چاشی 
عقب اشدازند ر زعقران ٹیز اتدازند چرں چاشنی جخگب کئہد 


نگاف۔داردہ ور چاشنی باقی راکحر شوربے یپغٹی آمیختت پ۔ولاؤ دم گمنٹ 
شکر چیئی ٹیم آثار لییوں تیم اثار 
)۳٣(‏ پختی ملاحی پولاع نوع دیگر 

قرشت۔ٴ دو آثار برنچ ' یک آٹار روغن زرد+ سۂ پاڑ دار چیٹی ' 
چہار ماشۃ غخلفل؛ یک ڈٹادک جضرات ٴ پاڑ آثار ادرک ؛ یک دار 
کشنیز؛ٗ یک ٹام ٹمگہ؛ چپار دار عیدت)؛ ٹیم پاڑ بیضۃت مرخ ' 
پنج عدد زیرڈ سیا ؛ یک دمڑی۔اول ٹیر گوشت را پارچھ یغنی 
فبردع ٹبکگ رو عرق ادرک دادھ ٹگاهدارتد بعد از یک وہر جغحرات 
پہالند و در پچ داعز ررغسن پیاز بریاں کرد گوشت را بگھار دادہ 
کشئپز حادت تع ر بلا کرد چنرں آبپ جخراتٹ خھشک شرد گوشت 
گداز کردتٹ ەیحت در آب حل کردھ از پارچٹ گکراشدع و مسالحہ 
و ٹیک و سفیدی بیشع آھیخت بر پارچھ ھاے گوشت طلا نمودہ از روغی 
بریاں کردت در یک پاڑ روغن 6باب را نگات دارند باقی گوشٹ 
را پیاز و ادرک و کٹشغٹیز و ٹیگ در روغقن يیخنی کرد شوربےۓ از 
پارج۔ت گکفرآندء از قرنفل در پنڈج دامر روغن بگہار دادھ پرنج را خیم 
جوش گرثٹۃ در شوربت اود زیر در دیگیچعء ادداختعء یٰنی را تہ 
بستۃت مصالدع عادھ برتۓ اٹھازند یگ هواے آتش فادت دم کنئد 
و از بالا روغنی بای آشار کت در کبابہ طلاقّی باقی یودع آنع را آؤ 


بالا دادھ در لنگری عش+< بلاے یفمٹی طلادی گخاردند اگر چاشنی داں 





...۱۱ فکضہھهھ‪چ چ تو +7 ×صصصصتیججدو- -جتے-- و 2 





ا ے پرورڈفت ٢‏ - پاڑ 


)٦٦( 
چاو آثار ادرگ ۶ یگ دام گٹنیۂ ؛ دو دامر ٹیگ ؛ ست‎ ٤ دو عاشےج از‎ 
دار زیرھ سیا یک دھڑی ۔ایرل گوشت را بدسٹور یخنی کرہہ از‎ 
شوریے جدا نمایئند و شوربہ را پا جغرات آعیفتدہ از پارچھ گفرانجدۓ‎ 
و پلیو پرٹڈج و شر یادام ست دامر را لحاب ٹیوعھ در شوریتے‎ 
بپامیپزٹشد و از قرثدقل در روغی بگہار دادۃ مع گوشت یک جوش‎ 
دادھ بغئی را باز جخا کرد در دیگیےۓ زپرۃ اشداخضتثع*ىج گوشۓشت را‎ 
تے بستے معالع دادھ کو دار غباثدامر را در ررعغی بریاں گردۃع لحاب‎ 
ساگیدھ برتع ىخفی اٹضدازٹدد و بر آقش نتہنھ چہوں لاب خشک شود‎ 
برنچ را در آب ٹیم جہوش گردھ در شوربت مخذگور پروردت برتھ‎ 

اتداخۃ۔ت :کہ راے اش دادھ در کشغند و از دیگ دای نپرگیرنٹ 
(۴۰۹) پختن گیلائی پ لاہ 

گرشتا ےک آثار برٹچ+ یک آثار روغن ا یک ٹیم پاڑ دار 
چیٹی + دو ماشہ قمرنفل ' دو ماشۃء الاٹچی ' دو ماش غلقل “ یک تانک 
پیاز چاؤ آشار ادرک ۶ اگ دامر بادر ' کیحس پاڑ حشر انت ' تیر پا 
سپی ۶ پپر آثار کشٹیز ۶ دو دام ٹمیکے ۶ ٹیم دار زییرۃ سیاد ۶ یک 
دھسڑی۔ اول گراشت رابذدنفتٹزر وفٹی کرجۓ ادگ شوربھ و جغرات 
وسیر پا آثار در پارڈ گخراددت و پلیو برنج آمیشء در نحصف 
روغن از ضرنتغل بیگہار داد پارچۓ یخنی اشدازشت و نصف معالمده 
سائیدت بادام درروغن آمیختےت بریاں کرردن× سائیدت لعاب پروردہ 
اضشدازدد سے جغرات در گوشٹت خٹک شدت اندکہ بمائند پرنچ را در 
آبہ ٹیر جوش دبودط در شوربہ باقی با قردقل و دار چھخن و زیرگ 
آمیغتت پرو ردھ کردت در دیگیےت انداغتت پولاز در کنددد و بگہار سیر 


باقی دفتد و از بل ررعن باقی اددازدہ چون پولاز در لذگری کشنە 


)۹۷( 

دار چیٹی؛ چہار عاشت قرنفل چہار ماشت لایچی+؛ چہار عاشء بیشاة 
مرغ؟' یک عحد پیازڑ ' ٹیم آٹثار ادزگ؛ دز دار ۔ فلقل ۶“ دو دامر 
بادام ۶ ٹیم پاز کشنٹیژ +“ دو دام مھیدھ+ دو تار چتربی یز )“ کیم 
دارم قویت گوشت خام +۶ دو دام تبک ؛ چہار دار زیرڈ سیاھد' یک دھڑی 
اول گوشت یک آثار بدستور یکھی ک5ردھ آز قرذنفل در روغ ن بگھار 
دادھط باز گوشت از شرربھے جحا ؛ؿردت در دیگیت زیرت ریشتۓ گرشت: 
رااتۓ بستع مصالمھ داد . برٹچ را خیم جرش گردى در شوربلد 
گداز۔ گردع یگ شواے آتٹش داد دم کشدع و از بالا روشن دھند و 
ذیمر آثار گوشتِ باقی را قییت کرد دو پیازت کخیودھ بعد از گدازڑ 
شجیی از سلنگ ساقیحت پیاز دو دامر ادرک دو دارم هیدرات بسایئد و سقیدی 
بیضة صرغ ٹھند و قیبع گوشت خام او چ٥رہی‏ آیہز و مصالمھ دیڑ 
با او یکساں گننئد چہار رئگ قردت گولی ھا بہقدار ذفود بئدند بعد 
ازاں در روغن بریاں کثئٹد بازڑ در گرذفل و روغی بگہار دهند و بادامر 
بریاں نسودٹٹ لحاب سائیحہ اددازدہ و انٹکگ مصالحعھ دھنئہ چرں 
لعاب۔ خشک شرد انتک بماند از دیگدان قروگیردھ چوں پولاؤ در 
لتگری کشنثد تخود بریاں کرہہ را بالاے پولاژ ادندازشد و اگر چاشنی 
دار خرافند دو حصۂ شیپرت در شر ریت آھیشٹہ پاولاؤ دم کشہے'اہ وا یک 
حصت چاشٹی غبراھ لحاب بادامر کر ٹنضردی دھنہ چلاوں غشک شوذ 
مر روغەن 7 بشرح دستور بالا پرلاؤ برگیرندٹ شگر چیٹی ست 

پاڑ لییوں سۂہ پاڑ 

(۴۸) نخان تح پولاڑ 

گوشت ۶ یک آثار برنج؛ یک آثار روغن زرد ٤‏ یک دیرم پاڑ 


حجخدراتٹ شیہریںی ۶ دو آثار یادام ' پٹج دامر دار چیی ؛ دو فاشہ قردقل 





)٠٦( 

پرورڈی× دم گنند و روغقى ائدازددہ چوں پولاؤ در لنگر پکعدی ون 
ھا زا دو پیازہ بلا گفاردداشکر چیٹئی دیمر آثار لیموں دیم آثار بابیشت 
در روغن بریاں تم ودہ در اددک چاشنی گداز کئند و جدا کرد نگاھدارند 

و پولاز ٹم کثند و دو پیازئ تبوحدہ بالا نہند 

(۴۰) ایا یخغتن شیرازی پولاؤ 

گوشت + یک آقثار برنجچ یک آثار روشغی ژرد + یک “شیمر پا؛ 
بیشض. مرغ + پنڈج عدد دار چیٹی ؛ دو ماش قرنذنفل ' در ماشہ الاڈچی 
دو عاشء غلقل ٴ' یگ تادک پیاز ' پازڑ اثار ادرک ۶ یک عحد کشئیزٴ 
دو یگ دام ھربائی * دو دام بادام ؛ دو دامر کشیش ؛ دو دام پستےٴ ؟ 
دو دام زیرد سیاع ' یٍگ۔ دھڑی ۔ اول گوشت را از پارچہ گفرائد× با گوشت 
بگہار دادع باز گوشت را جذا کردہ در دیگچک زیر× داد یخئی بستع مصالحہ 
داذت پرٹج ٹیم جوش نبردت در شوربۂ گداز کردھ برک گفارئہ و یک 
ھواے آتش ذادط دم کتند و از بالا روغن دھشد ر پاڑ آثار گوشت را قیمتد 
ثمودھ در رروغن بہریاں کرد بگہار داذھ ٹیگ و کششیۂ اشداختت تہ و پالا 
نیودت ٹو پیازت گٹنٹ و مہوت مذکوز و سطیحی بیشہ و معالحۃ ساقیدہ 
دو پیاڑئ آمیفتے در طبق تے بستۃ اڑ زردی بیشہ- دشرگس بستہ بر 
آتش نہند کھ پشتد شود چوں پولاز در لنگری کشند دو پیازد درگسی 
را بالٹے پولازٴ گخاردد و اگر چاشنی دار کنند چاشنی تار بد ثبودۓ 
دو حصت در شوربے پخنی داٹت در گند و یگ حصہ در شرگسی 

دھٹد کر چیٹی کیم آڈار لییوں خیر آٹار 

(۱) ایا پختین شیر و شکر پرلا؛ 

گوشت + یک آثار بردچڈ+ یک آتار رون زرد ۶ یگ تیر 


اڈ دار ۰ : + دو ھعاشہد قرنقل > جو عاش؟: قلقل یگے۔ ڈاٹگے.۔ پچاڑ“ 
0-- 6 ۷ 





(۸٭) 
یخشٹی را محۃ اعاب بالا 7پ 0 نے روغن گیلاٹی کٹند و 
پاؤ آڈار سپر کر آب جوش برںج دھند یخٹی بدستثتور مخکدور کنٹد 
و اگر تۓ دار گنند برنچ را حر آب تیر جوش گردت در شرربۓے 
یخُنٹئی پروردہ چوں جخدرات و لعاپ بادامر در پارچۓ ھاے ١٤وشت‏ 
خشک۔ شرد ر اندگ بماثد بردچ را برکد دادھ پار انگارۃ ھاے اتدک 
در کنئد بالا عر چہار طرف ادگارۃ غا جد! گخارٹد و زیر دیگچٹ شعاد 
آکش بحھنتد ر از بالا یپار بگہار شپر وروغی دھند 
(۰م) پختن 85 ئلای پولاڑ 

گگوشہبے ۶ یک آخار پر چ۶ یک آڈار روغسری زرٹ ' یک ٹیم پاؤٌ 
دار چیشی ٤‏ کو عاشےت گرثتقل ' دو عاشت الائچی ؛ دو عاشۂ قلقل ' یگ۔ 
ڈٹانگ پماز ٴ پاڑ آثار ادرگ ‏ یگ دار بیضدھهرغ + یج عحد کشفیژ ؛ 
دو دارم چربی بز؛۰ ٹیم دامر ٹیگ ؛ سہ دارم زیرۓ سیا ' یک دھڑی 
اول سھ پاؤ گرشت را پیاز و اٹھرک وغیرعہ بدستور دادھ یخنی 8ردئ8 
شوربہ از پارچۓ گخراددع× بگہار دھدہۂ و پا آثار گوشت را قیڈ کردہ 
ونیم یشغت خام گردھ چربی بز آمیختت از سنگ بسایٹد و بیشہد 
را جوش دبودت قیبے را بر بیض×ہ طلا کرد در روعَّی بریاں کٹند 
و در دیگچے پخنی ت× بسنٴ مصالح ذادۓ برقت را ذر اب ذخیم جوش 
گردۃ در شوربڈے گخاز ٹیودعھ تہ دانع یگ هھراے آتش داٹدھ دم کششت 
بعد ازاں بیضہت مرغ مشکور بلاے برٹئج گذاشٹتہ از بلا روغن دھٹد 
اگر چاشنی دار غرامند چاشنی در شوربۓ آمیختہ برئج پرودہ اندف 
شیرۃ چاشئٹی برتھ داد بیغضھ در روغ بٍریاں تنبردھ برتہ گوشت 


داشتع آتش دھند چوں چاشنی در یخئی و بیض*ھ خشک شود برٹچ 


یا چکت 





ہہ 
گخاشتے پیکہ فراڈے آتەش ذادۃ خر گنٹئتے و از بلا روغی ذفنتے و 
پک آثار گوشٹ را قیِے باریکگ۔ رذع ینٹچ دا ررغن پا پپاڑ بگہار 
داد آب و کشمیز و دمگ داد٭ در پیازد سفقید کئئد پیاز و ادرک آھیشتت 
در سلگہ ساقیحتث ٹصفہ مصالحت ٹھنٹ سطیٹتی بیشج ضرغ و آرد 
تخرد بریاں تیردہ چ4وں کوبپ ساشدت”٭او کشیش در شکم گولی قیمت دادت 
بمقدار اقریے بشددھ و در روغن ہریاں کردہ در دارم بادام را در روغن 
بریاں گردة سائیحھ و انٹھک شیوربے بہنی آمیخعے در پاچ دا 
رون از قرنل بگہاز دادت گولی قیت مخکور مم لحاب بلائے 
پولاز اندازہد 
)٣۳(‏ ایضا پخٹن کرو پولاڑ 

گوشت + یک آثار و یک پاڑ برنج ؛ تی آثارا روغ زرہ ) ٹیر 
آشار کھو ایک عدد دار چیغی +۶ صہ× ماٹھ الاڈچی ۶س ماشہ قرنغقل ' 
س× ماشے فلفل ' یکہ تانک زعفران ؛ یک ماشف× پپاز ۶ پاڑڈ آثار ادرک' 
یگ دام کشنیز ‏ “پیک دام ٹیک۔؟' چہار دامر زیر سیاہ× اک دمڑی 
لیبوں ؛ یک عنحد۔اول گوشت عت پاڑ را یبحمشور یخغفی کرت شوربت 
از پارچ- گخراددہ با یِخئی بگہار داد و یخٹی را در دیگچە زیر ریختت 
تے بستع مصااحع دادھ برنج رادر آبہ ٹیم جوش کردہ در شوربےت 
پرورع برتت گوشت اشداخشت* یک ھواے آتش داد دم کنٹم رو 
از بالا روشی دادھ خفیعحر آڈار گوشت قىیبعے نیودت دو پیازتۃ مقید 
ساختع گھەو را از میاںی خالی کردہ و از شوکہ۔ گارد سوراشہا تسودت 
ٹیگ۔ ؤزدۓ و مصالحءۓ و زعشراں مالیدد در ررغسی بریاں گکردے و دو 
پیاڑھ را صسروق لییریںی دادہ رو زعشران و فصالاحج سودۓ آمیخدہ و دھنگار 


داد در کدو پر کردھ باز در روغن بریاں ٹبردن یوں پولاڑ در لنگری 
کشند و از چالا گذارند 


)٠٦( 
' پا آثار ادرک ؛ دو دارم شیر ؛ دو آثار شکر چینی ' دو آثار کشمش‎ 
پاڑ آڈار بادار ' پاژ آثار کشنیز ٴ دو دار مک ؛ یک دلم ۔ اول گوشت‎ 
را جبدستور پخشغی تنک آب تمودھ از پارچڈ گکرادہہ ابگہار دادعت و‎ 
شیر مخگور را جوش گرہدہ تاکع سہ پاؤ بمائد پرٹج را خیرم +وش‎ 
گردد در شیئر احدازحد ر آدش نیہ چون شیاز :خٹک نوہ غوریت‎ 
دادھ گداڑ کنند و پهشنی در دیگچٹ تت بتےت مصالمت حافت پرخچ‎ 
فککور انداىيتت یک فراے تچ دادھ دم ئٹنہ و از بالا۔ روئقی‎ 
دفئٹ و ھیوئ را بریاں ٹیروتت× چیوں پولاع در لنگری کشند پالا گفار:۔ت‎ 
اگر چاشنی دار خواهہٹت شکر در شوربتۓ آمیشتت پولاڑ دم کئلد‎ 
و اگر لعابدار خواھنئد پارچے یخٹی را اآؤ شرثفل بگہار داد اول‎ 
شیر اندازند چوں شیر خشگ شود لعابِ کشنیزڑ و بادار در روغی‎ 
بریاں تہودت لعاب سائثیدہ و مسالحه درست اہنداخت٭ے برکچ را نوم‎ 
جوش گردت اڑ شوربے ر معالحت بولازڑ دادعت تم کرد چإرں پولاڑ‎ 
مذگور در لنگری کشئم یخنی معحہ لعاب بالا گفارندد‎ 
پختن لقمۂ پولاڑ‎ )٠٢۲( 
گوشٹ 4 دو آثار روشضی زرد * ایک آثار برہت+ یک آثار دار‎ 
چپینی ' چہار ماشتۃ قردفل ' چہار ماش× فلفل ' یک ٹادک کشبش ' پاؤ‎ 
اثار بادام ۶ پاڑ آثار پستۂٗ ۶ پاڑ آثار ادرک ' فیم پاڑ پیاز + پاڑ آثار‎ 
ھیخد۶ٹیم پا بیشت مرغ+ یک عدد آره تفرد بریاں ؛ کو داز‎ 
گشنیز ٴ دو دار ٹیک 4 پئچج دار زیر یڈ یک دمڑی ۔اول یگ‎ 
آثار گوشت را بد ستور یغٹی کردہ شوربہ از پارچڈ گخراددہ از قرنفل‎ 
و روغ بگگہار دادث و زیيیرت در دیگچۓ ریختع .ےت برستع مصالتھ دادۓت‎ 


پ رکچ رز خر آبْ ٹپر جوش ذیردت در شرربتۓ پروردت برک گروشت 


(۹۸) 
بگہار دادعت پارچت ھاے و گوشت از شوریث جگتا کردہ تگاهدارئہ ؤ 
نصف اكئپبے را در شرربث اتحاغشتے گذاز کننئح و اڑ دست بمالئہ و 
از پارچھے گخرانٹت شکر را شیرعۃ کردت ذصف اآٹتبے را لوز کردۃ 
دو آپ جوعش ٹیوڈ در شيیرث شکر گداز کرد اڑ شٰیرئ جحا تیوقت 
شیرہ در شرریے یخنی بپاھیزٹند و برٹچ را نیم جرش در شوربیہت 
مڈذگور گداز گرد٭× زیرئھ را در دیگچت ریختے ینخنی را تھ بسٹت 
مصالحدع انداغتتھ دو قاشقق شرربڈۃ شیریں اانداغت*ے پر آقش حکہئد 
کس در يخنئی جخبپ شود برنچج ھکذکور اشداغتہ یک ھواے آتش 
داذفۃظ دم گنئے واز بالا روغی ششند ربولاو در لنگری کشٹئٹہ لوز 
انبھ شیریی غفثگور بالاے پولاؤ ٹہند و ھیوت را در روغی طلا 
نہودۃھ یعنی بریاں کردہ چہار پارہ ئمودہ بالا بریزدہ 
)٣٦(‏ ایضا پختن انناس پولاڑ 
انٹالس ؛ یک ٹیم آثار گوشٹت ؛ یک آثار روغی زرد ؛ یک 
ٹیم پاڑ برنج ؛ یک آثار شکر چیٹی ' سہ پاڑ لیسوں ؛ پاڑ آثار 
دار چیتی +؛ خو عاشھ قردفل ' دو ماشہك پیا +٤4‏ پچاڑا آثار 
الاٹچی ؛ دو عاشہ ادرک ؛ یگ دام کشنیز +۶ یک دام ٹیک ؛ یک دارم 
زیرة سیاھ+ یک دمڑی ۔ اول در دیگچت آب ادداغتے بالای کہادچت 
باتش نہند و بالاے آی پارچت ھاے اٹناس را از دوگ کارہ سوراخہا 
کرد بپرکہانچڈ مخکور دپاٹکت ج+وش دھند تیعم آثار احَندْاٰس را اڑ ھمون 
آبہ شير* باشکر تبودت در شیرت گداز گند و معے شی رہ اندک 
نگاهفدارند و گوشت را پیاز و ادرک و ٹیگ و کشٹیز روغعن دادۂ 
یغنی کردھ شوربیھ را از پارچ: گخرانحتۃ معہ گوشت از قرنقل 


ئ۳ 


)٠( 
ایضا پختن پوری پولاژ‎ )٣۳( 

گوشت ' دو آڈار بردمچ ' یک۔ آثار روغن زرد ٠‏ یک آثار دار 
چینی ۶ چہار ماشہ لاٹچی ؛ چہار ماشہ 8 رنفل ‏ چہار ماشہ غلقل ؛ دو 
ٹادک کشمبش ' پاژ آثار بادام ؛ پاڑ آثار پیاز ' پاژ آثار کشئیز + دو دام 
میحد ' تیم پا بیشة مرغ ؛ یگ۔۔ عحد ادرک ۶ ثیم پاڑ ٹنمک ؛ پ ٹڈ 
دام زیرڈ سیا ؛ یک دھڑی۔اول گوشت را بدستور یخٹی کرد در 
پارچە گخراشدہ بگہار دادت در دیگچہ زی۔رہ ریختع یخنی را تت بستت مصااحد 
داد برنج را کر اب ٹیم جوش ثٹبردت و شورب گداز ساخدتۓ 
برع انداغتثت یک ھواے آقش داد کر کنئد و روغؤن 
از بلا دھنث وشیم گوشت باقی را قیبۓ کرد و باریکہ تمودہ 
در پئچ دارم روغن با پیاڑ بگہار داد دو پیازت سفیدی خشک کنند 
و از سنگ بسایئد و سفیدی بیشھ مرغ ومیحہ آمیخت× ٹیک خمیر 
قنٹٹ وپوری باریک سازنت پستے و بادامر بریاں ٹھودۓ چ۔وکدوب 
گردت کشبش صقر سبے را در شکم پوری دادتد آز ھبر چہار طرف 
پوری بند ٹتبود کر روغسی کگردھ بالا۔ء پولاؤ گذاردہ و از 

دیگداری یپرگیپرئد 

(م) ایضا پختن انبہ پولاڑ 

گرشت ؛ یک آثار برخج ؛ یک آثار ریغن زرد ؛ ٹیم آئان 
شکر چیئی )۶ س٭*> پاڑٴ ادرک ؛ یک دام ڈنڈل +“ یک ٹاٹک اآٹیے 
غار )۶ یک آثار دار چیٹی ؛+“ دو ماشت قرنظل ۰“ دو ماشہ پیاڑ ' 
پاڑ اثار کشنیز ۶ یک دارم پسٹھے ۶ تیم پاڑ مخز بادام ؟ ٹیر 


کے وو ا ات ری کے ٰ ۔ ۱ 
چاز ڈشسھمش ا سیدھے پاز ٹیگے ؟ دوگ ےار ز سرت س بات 6 ٹیگ دھڑی ۔ 


ارول گوشعحتد را یخفی ٹہودہ شوربہ را از پارچہ گگٹراشدنۓ معظ گوشت 


(١ء)‏ 
(۲۸) ایضا پختن نارنکی پولاۂ 

گوشت+' یک و خیرم آثار پرٹج ؛ يک آثار روغضٹن ٭ × آگار 
زعفران '؛ یک ماشہ شنگرف ٴ؛ یک ماشہ دار چیئی ؛ چہار ھاش< قرنفل' 
چہار ماش الائچی ' چہار ھاشثت کر چینی ؛ سه٥‏ پاڑ فاقل ' یک ڈادک 
لیبوں ۶“ ست پاڑ بیشن ضرغ ' یگ عحد پیاڑؤ ۶ ٹیم آثار ادرک ٴ دو 
دامر بادام ۶“ دو ٹیم دارم کشمش ' دوٹیم دارم پستۓ + دو قیم داز 
آرد دشرد بریاں+ یگ ذار ٹیگ ' دو دام زیر سیاہد؛ یک دمڑی۔ 
اول ٹیم اثار گورشت رايیخغت نبردت معااحۃت ساگیدٹ بیامیزنہ 
و اڑ سنگ بساینٹھ آرد نضود بریاں و سفیدی بیشض* و اندگ روغن 
و پیاز و ادرک دادعت بحرق پیک لییبوں آهھیختت لٹ تثند پور 
ساش۴ةۃة سييع را کر شکر نہورٹت داد صرزتث کارٹگی بنتحدد و اڑ 
آنجا آب گرم سشت ثبود8 در روفن بریاں نباودہ و پاڑ آڈار شیرت 
شگر اذ۔داغتہ بالا ردتگ زعقران و شنگرف یگساں کردۓ رو ائدازثد 
کھ رٹگ ۴بود شزد چوں چاشئی خشک شود یک آثار گوشت 
ایک یک رہ مر ہڑے رک اک اا9 
قرثقل در روغن بگہار داد× یر آثار شیپرت شکر در شوربت آھیشٹت 
در دیگیٹ زیرت ریشتت گوشت را کت بستت ۔مصالح فادىہ دو قاشق 
شوربع شیریں اہداختت بر آتش شہشد کہ شاوربت در گوشٹ خشک 
شود بعد ازاں برنج را ٹیم جوش تبردت در شورب گداز کرد 
بردے یخنی اتداشتے 'یا؛ گھڑی آتش دادتد در کندہ و از بالا روغنی 

دھٹند چوںی پولاڑ حر لنگری گشئہ کاردگی بالا گذارتدد 

)٦۹(‏ ايیضا یغتن سموسۂ پولاڑ 

کیوٹڈیکگ کین آثان ہے یگ آثار روشعیٰ زرد سے واڑ دار چیٹی 


چپار ھاشت قرنظل پچپار عماشت بیشے صرخغ یک عحہ قلقل یگ کانک 


آ 


ذر زوعغن بگہار داد در دیگچاۃ زیرے ریشتی گوشت راتھ بسٹع و 
مصالاحل دادت و شیرع باقی را در شوربع یخٹی بیامیزدد و یک 
آثار اننٹاس کإع باقی ماشئحھ را عرق پروردت در شوربب* اندازئٹ 
و خو قاشق شورب برثتت يخننی ادداغتث پر آتش ھٛٹد تک در 
یخنئی جخذب شود برنج رادر آب ٹپر جوش تیودت در شوربۓ 
۱ گداز کردهہ برتۓ گرورشت انداشتت یگ هواڈے آتش داذظ ذہر‌اکٹٹٹذ 
و آز بلاروعغی دھنھ چجچوں پولازڑٴ در لنگری کشد< پارچڈ انناس 
مهمحعئ شيیرہۃ بالا ٹہشت 
(ھ٥)‏ ایضا پختن گکیلہ پولاڈ 

گرشت؛ یک ٹیم آثار ہرنچج؛ یک أثار روغن زرد؛ ٹیر 
آثار گیلث ٹتپھم وحاث ۂ ٹر عدد دار چیٹیۂ؛ دو ھاشت قرنقل ٴ“ دو 
ماشھ الاٹٌچی ٴ دو عاشع شکر چیئی؛“ ٹیم آثار لیہوں ؛ خیر آثار 
ادرک ؛ دو دارم ٹمگہ' یک دار تشٹیز؛ یک دار زیر سیام' یک 
دھسڑی ۔اول گوشت را بدستور پیشنی کرد و شوربت از پارچت 
گخرانحعھ ازقرنقل در روغن مع گوشات بگہار داد در دیگچہ زیر 
ردیشتد گوشت را تت بستت سطالحث فادت ٹیم آثار شکر و ٹیر 
اق ہیی را وافیی ای موی یت و٥‏ می قفق غی 
ادداغتہ بر آتش ٹہئشد چاوں شیردٌ جخب شود در باقی شی۔رہ چاشٹئی 
کیلتث ھا بریدت ٹر گرثٹتۃ نگافدارند و بردچ را در آب تیر جوش 
دادھكھ در شرربیھ گداز تبہردہ برتع یخئی اشداغفتے یک هھ۔واے آٹش 
دادٹھ کر کنیٹ و از بلا روغسی دھنٹ و کیلۓے مع چاشنی بالاے 


ے۔ولاز ہم ٹہسضت 


(ء) 

پیاز ۶ پاڑ آثار ادرک ۶ در دام: چقندر ۶ پاژ آثار شلخر ' پاڑ آثار زرنک ' پاڑ 
آثار پالگ ۶ دیمح آثار گشنٹیز ؛ خیم آثار حمگ ۶ سہ داز تشدیز غقے > یک 
دا دال صھونگ ۶و ششوٹ و عدس' هر س راز ۔اول گوشت را پارجچۓ 
گردھ در رون ر پیاڑ بریاں رد× بگہار داد فر سہ دال اشدازند اددگف 
گھ و بلا گردت کشنیپیز آشدازند بعد از مواقق شوردبہ پولاز آب 
ٹھنٹ چقندر وغيیرع ادرک انداہشتہ گداز تباودت و گوشت و چقشدر 
وغیرع از شوربت جحا گردھ شوربھ را از پارچتے گغخراشدۃ معہ 
گوشت از قرنفل در روغن بگہار داد× در دیگچ زیٍرع بوژن یک دامر ریخشتت 
و گوشت را تع بستت مصالحہ دادھ برنچ را در آب تیم جوش ئہودہ در 
شوربۓ دار چیٹی ساگیدۃ اشداحتع و برٹج را گداز ساخت× برتۓ گوشت اندازٹت 
وبالای رنڈ و چگندر وغیپرط و ساگ و کشٹیۂ سبۂ داد یک ھواٹے 


آکشی دادت ٹم گشہّد 7 از بالا روغری دڈقنلٹ 


)٥١(‏ ایضا پختی سبز پولاڑ 

گوشت ) یک و شیم آثار ماگ مود ؛ ایک و دیم آثار برذج ) یک 
آثار روغی ' دو شیم پاڑ دار چیئی ' س× ماش× قردغل ' س× ماشد ااکونی ؛ 
ست عاشت خلشل یک تانک پہیاز ' یم آثاز ادرگہ ۶ دو دارم کشٹیئ ' 
یگ تار ٹیگ ' سھ دام زیيیرئت سيیاٹ ؛ یگ دمڑی اول گرشت را 
یذ سکور یخشٹی گردع شوربے را در پارچۓ گژراندء ھصحت پارچہہ ھا از 
قرنفل در روغی بگپار داد و ساگ ھفگور را قیبیت تیودءہ شستۃ× در 
پارچۓے انداختہ بمالٹہ عرق سبز ار را در کشند در دیگیہ زیرد ریغت 
گرشت ۶را تا بستعت معالمے داد و پا آثار ساگ برکۓ شہدہ او یپرخسم 
زا آپ شیر جوش ٹھرٹت ٹر شاوریۓ مسطور بمعت ساگ باقی گدازڑ 
ساختھ بلای تے اشداختت یک هھوای آتش داتتث در گنند و از یه 
روعغن دھند 





ا ے سرا 


٥٦ ,.8,--0 


(٥ء)‏ 
برگ تنیلول سی ر پنج ورق پیاڑ ٹیم آثار میدت کخیر پاڑ ادرک 
دو ذار آردذ کشود بریاں دو دارکشنپز دو دارم زیرد سیا یک دھڑی 
ٹمنگ چہار دام ۔ اول گوشنتۃ را پیاز وغیپرهہ داد یخٹی کردہ از پارچۓ 
گکراندعھ معع ‏ پارچےە گوشت را از قشرثقل در روغن بگہار دادت در 
دیگچع زیر ریختع یخٹی را تع بستہ مصالحہ داد برئنج را ٹیر جوش 
ذمود در شورربت* گداز گردحس برتء احدامتت یگ ھرایىی اش دادہد 
در کكُننّٹ و از بالا روغ.نی دھند و ذیمر آثار گوشت را قیمج کردہ 
تیم پخت ٹہیودھ پیاز و ادرک و نکی ذادڈ از سنگہ بساینہہ و 
آرت ثفخوٹ رو حقیپٹدی بیوض٭ درمیدھ داخل کرد٭ اڑ اندکک ردوشن و 
پےاز دھنکار داد× در طبق پوری بمد‌دار پان باریک سازدہ و بالای آں پان 
گخارنٹ ر باز پوری قیبے ساختۃ بریاں نہند بے همیں طرییق 
دہ پرت گننٹد و از چپار طرف بٹشٹد کنند بعد ازاں پر دھی 
دیگیہ صافی بستہ بر صافی سموسۃ ھا را تہادھ کہ پخار آپ رسد زیر 
دیگچۓ آتش گنٹنٹ گت سبیوسى×ا سمقشت شرد بسح ازاں سبوسعے رااڑ سہٗ 
طرفہ بکارد تراشیحت و پیکہ طرقہ درست ٹگاهدارٹ< ئى8ي ورق جدا 
تشونٹ رو برگ تنبول را از میاں جحا سازند ر در روغن بریاں 
کنئٹ چوں پارلاڑ درلنگری کشند سبوسہ ھا را بلا نہادط بکار بردذہ 
اگر چاشنی دار خواھنٹ سبرسھ را ٹر روغى بریاں کرد در پاژ 
آثار چاشنی اددازند و بر آتش ٹہنے ئۓ چاشٹی در سپّوسۂ ھا 
خشگ شورٹ و ٹیر آثار در شوربےہ یمنی ائداغتہ پولازٴ ٹم کنند 

ليیبوں سہ پاڑ شگر چیٹی سہٗ پاڑ 

)٥٥(‏ ایضا شولي پولاۂ 


گرشت ' یک آثار برنج +۶ یک اثار روغی ؛ ٹیم آثار دار چیٹئی ٴ؛ 
خچہپار قرأا ےت الاڈُڈجی 2 چہار قراقۓ ق۔رندقل 4 جہار ساٹشٹۓ قلقل ٤‏ دتگ ٹاجگے 


(٥ء)‏ 
رورذفت چہار زنگ کنند برقکهہ یفتی جدا جٰذا نہادہ یک ھرائے آدذشن 


در لانگری کشٹت پولاڑ زریں شود 


)٦١٥(‏ پختی متشر پولاڑ 

گوشت' یک آثار برنچ ؛ یک آثار روغن ۶ یگ ٹیم پاڑ دار چیئی: 
دو عاشہے الاگچی ۶ دو ماشۓ قردنفل ؛ دو ماشہ فلغل + یک ٹاک پیاز' 
پاڑ اٹار ادرگ ؛ یک دام کشئیز + یک دام دال مونگ ۶ شستہد ؛ پاڑ آٹار 
ٹیک “ ست دار زیرھ سپات “یگ دھڑی ۔اول گوشت را یسور یخشنی 
کردھ شرربے آز پارچت گثراندت محے گوشثٹ بگہار داد در دیگود 
زپر*٭ ریغفتہ یخٹی را تۓ یسشتدہ مصالحہ ذادت قیم وزن دال برتہ اندازدہت 
و ٹیم وزن دال با پرنج در آب ٹیم جكوش تبودع در شوربۓ گکراندہ 
برتع یخنی گذاشتعے یک ھهوای آتش داد دم کندد و از بالا روغی 
ٹھنغت و در لنگری کشند 

(۳ء) ایضا پختن ذو رای پولاڑ 

۱وت ۶ یک و ٹیم آثار روغی ۶ ٹیم آثار زعفران ؛ یک ھاشت 
دار چیئی ' دو ھاشت ة۔رنظل ؛ دو ماشہ لاٹچی ٢۶‏ حر ماشہ پیاز ٭ پاؤ 
آٹار ادرک ؛ یگ ذام کشنیز ؛ یک دام بادثجان؟ نیم آثار جغرات چکہ ' 
نپم آثار غلفل ؛ یک تاٹگ تمک ۶ سع دار زیرة5 سیاد ' یگ دمڑی 
اویل یک آثار گوشت را بدستٹور يیخغٹی کردث در شوربتا از پارچۓ 
گخرائدعھ مع یخنی بگہار دادت در دیگیٹ زپره ریختثھ گوشت را کت 
نسح مسالحے دافہ براج را در آت کا ھے جوش تبرد در شورپت 
گھاز تبردھ برتخھ گناٹ :یک هرای آتش داد دم گنند و از بالا 


روغن دھد‌د و پاڑ آثار گرشت را قییۓ کردھ در روغن و پیاز بگہار 


(٥ء)‏ 
۱ 
)٢(‏ ایشا پخۃی کمٹرلا پولاژ 

گوشت ' یک آثار برنج ' یک اثار روغس ژڑرد ۶ سۃ پا دار چیٹی * 

سةۃ ماشع قرنقل ۶ مج ماش× الایچی ' سءۃ ماشعھ غخلقل .۶ یک 
00ع سر برا مج آ7راضئ پارخل كَوَت وی“ پا 
آثار لیبوں ۶ پاڑ آثار زعقران ۶ یک ماشہ سپاری' ٹیم دام شنگرف ؛ 
یک ماشہ پیاڑ + یک آثار ادرک ۶ یک دارم کشنیز' یک دام ٹیک '' 
چہار دارم زیرت سیا یکہ دمڑی ۔اول گوشثت را یبد سشور یخنی 
گرٹدق شوربے از پارچہ گ۔ذراذدہ مع گوشت بگہار دادتہ" برٹج را در 
آپ خیھم جوش کردت در شوربیۓ مح× مسصاامہ پرورد× پاڑ آثار برنڈ 
در آب تیم جوش گرف×ا در شوربھ پرورد پٹج دارم شکر ر يك 
دامر لیوں را چاشنی و زعفران بیامیژند رئٹگ ژرد کرد در پیالہ 
گلی کردت اندک روغن دھئد و پاڑؤ آثار برٹچ را از پنج دارم شکر و 
لیسوں چاشنی کردت سپاری را سوخت× و زعقراں در روشن آمیفتت 
رٹگ سبز گردھ برٹچج ٹیۂ ٹمگییں خسرد دریی رئگ کر کرد در 
ییالت گلی کردہ ادگ روغن دھخد و پاڑ آثار برئج رادر پٹج دارم شکر اھیخٹد 
در شنگرف رنگ۔ سرخ+در ییالےج گلی ئمودہ اندگ دراں شکر در ھر پیالہ ہوڑں 
یمج دار و وژن لیموں غم بوڑی پخجدام عالمگیری ک8 بیوجب این وڑژڑنی 


مراشق ذنرشتہ بالای پوری میشود در دیگچۓ زیر ریفت* یخٹی را 


گت بستت معالحع دادت برنچ باگی برکت انداخٹے یک ھراے آئش 
دادتع هر چہار پیالۓ رنگی بلائے پولاڑ نہادتد دم کثدہ و اڑ بالا روغنی 


ٹدھنئٹ و اگر پرنچ را از آپ تیر ج۔وش ثبود× در شوربث یٌئی 


س۔..-.حصص رس :,ھ. تہ سسسسست-- 


١1ے‏ گسٹنرٹ 





(ےے) 
کا دو پاس تحمل کٹند بعد گوثتلا را خالی ئنند زڑعفران و دار چیٹی 
سائیدت در برنج آمیختۓ برٹج را در گوٹلات× دھئم و بلای بردنچ 
و شکر دھنت (و از برٹنج دھهند ور باز شکر دھند) چوں تہ بت کوئلا 
پر شود از بالا شیر کودلا دھدہ و دھی آں را از پوست عماں بدہ 
گنن و در روشی بر قش ٹرم دادعھ بریاں کندد 
(۲) پختن کہپہ کونلا 

شکر را شیيیرعتث تبرددرس کوئلا و دار چیئی و زعضران سودۓ 
بیامیزکٹد اٹحک ررغی ششدد و پرنج را در آبپ ٹیم روش گردت 
در شپرل پرورٹدت ٹر گکوٹتلا پر گردہ دھی آو از پرست۔ هہاں ہمہ گردت 


در روغؤن بإریاں کٹۂہ 


(۳) پختی کبیہ گوشت 

گرشت یک پاڑ آڈار برنج ؛ پاو آٹار رُوغن ژرد ؛ یک آثار زعفوان ؛ یک 
ماشھ دار چیٹی ' در ھاشت قردفل ' دو ماشہ لایچی ' دو ماش× فلفل' 
یک تانگ پیاڑ '“ دو دار ادرک ؛ ٹیم دام کشٹیز ' ٹیم دام - ال 
گوشثت را بمقدار نشرٹ پارچٹ دبودۓ ٹیگ و صرق و آٹرگ قیبت 
و پیاز فی دام و کشثٹیژ و ٹمار مصالحہ× داد پرٹث۳ را از آے و خک 
شستہ راگ زعضران گردٹ اٹدگ روغی أمیفتت گوشت وبرٹچ را 
فر ھم کرد ےکن بڑرا صافہ کردھ زعشرارىی سرد رنگ کرد× گوشٹ 
وبرنچرا دراں پر کردہ در روغ بہریاں گننہ ہدک اد دک اپ انت 
باشنٹد و اڑ سوڑژن سوراشہا کردھٹ باشٹهد چوں گداز شود برگیرشد 

(۳) ایضا پختن کہپہ کہچڑی 

گوشت * دیسر آثار بردج ۶ پاڑ آثار دال مودگ مقشر پاژ آثار 

روغمی زرد ۶ قیم آثار زعشران ؛ یک ماشہ دار چیئی ' دو ماشت الاگچی' 


دو ماشھ گرنفل “ دو ماش فافل ؛ یک ٹادگ کشفیز ٴ یک دام پیاڑ' 


:۱ (ے) 
ذادطد کشٹیز و تشک آب داد دو پیازد خشک پر مصالمھ کنند و بادنجان 
را صافہ کرد ثبک زدھ در بادٹجاں قیب پر کردہ ر پاز آثار گوشت 
را یادامی بریجھ در روغ'ن و پپاز پگہار دادط شع او پالا کییود آپ و 
تبک کشنیز ر بادنجان مخگور اندازنٹ دو پیازۓ سفید پر مصالحت 
: تبرد× چروں پولاؤ در لنگری کشند بادنجان را محى دو پیازہ بالا ٹہخمد 
و جغرات را پلیو برنج ر سپر سائیمھ آمیفتنت از پارچه گخرادت 
از قرنقل در روغن بگہار داد× بلاے عمد اشدازند و زعفران سائیدہ بریزذہ 

)٠٥(‏ ایضا وختی کهہچڑیئ پولاڑ 

گوشت* یکہ آثار کھچڑی موٹدگ +۶“ یک آثار روغسی زرد ٴ 
دیم آڈار دار چیئی ؛ دو عاشع قرنطل ؛ دو ماشہ لاٹچی ؛ در عاشے خلقل ؛ 
یک تانگ کشٹیز یگ دام پواز ۶ پاڑ آثار ادرک ' یک دارم خمگے ' سے دام 
زیرہ سیاہ ؛ یک دمڑی۔ اول در روغن پیاڑ بریاں نبدودہ پارچہای گوشٹتٹ 
را بگہار داد کشٹشیز او ٹیک و آب دادت تھا و بالا کرەس باز از آب 
کشادع اخداعتّد گرتت شوربے از پارچت گذراندھ از قرڈقل در 
روغنی ھمعحت گوشت بگہار دادعت در دیگچے زیرے ریختھ گوشت را تۓے 
دستت مصالد داد کھەچڑی را در روعغن ہبریاں کردہ در شوربۂ گداز 
ٹیورشتت بپرتت یخنی انت‌دافتت یک ھراے آتش دافعھ ٹم کنٹہ و از 


بالا روغس دھثشد ر در لنگری کشند و بکار پرشہ 
۱ 


قسم غفتم در اذواعر پختن کہید ھا و یخئی 
ھا و کبابہا دنو اول پختن کہپۓ ھا 
)١(‏ پختن پارنگی کوٹلا 
پرنچ ؛“ یک آثار گوٹلا ۶دت عدد شکر چیہئی ؛ دنیم آثار ررغن 


زرد ؛ یک آٹار دار چیٹی ۶ زعشران ' در ماش رنج را در آپ کر کردہ 


ن--:-ٗ-ْستضحعسطسانیم| کُکُک ک۔:- ےک 


١‏ ۔ کہم 





(۹ء) 
(۲) ایضا پختنں یخنعی ملاحی 

گرقتٹ ٤‏ ي×ي۔ آثارررغی زرہ ۶ یک آگار دار چیشی ۶ دو ماشہ اایچی 
درغاشع قرنفل ؛ دو عاشع بیشھ سرغ ؛ یک عدد پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک ؛ 
یک دار جغرات ؛ دو آثار کششیز ' شیم پا٤‏ بادامر ' شیم پاژ میحہ ' 
تیم پاژ ٹیگ ' دو دارم ۔اول گاوشت را پارچت تبیدع پیاز و ادرک و 
گئئیز داد درروغقن یخنی ٹٹک آب کرد در روغن پیاز ہریاں 
نیودۃ× هحت گوشت و شوربت بگہار دادھ و شوربے را از پارچه 
گفراتدتد و میدن را مل شہد سودد بعد ازاں. مصائمٴ 
سقیدی بیشضةے مرغ آمیخشتت پارچت یخشنی را طلا ساغٹثث در روضغی 
بریاں تبردھ بعھ ازان در شوربے باقی یغنئی آمیشتے از قرنفل 
بگہار ذادع و قرثقل رو دار چیيئی درست اددازند و لعاب کشئیز 
و بادامر سائی:ے ر پردیئۓ ادنذاغتءب چوں لحاب ۓشک شرد بر 
روغسنى بيا ید از دیگدان برگیرشٹ و از جدراث آواعرق ادرک و ٹیگ 
داد در روغ پیاز بٍریاں گردہ بگہار دادھ کشئیز و ئیکو آب 
اشداغتۓ دو پیازت گردھ آب مواشفقق گجاز حادعھ قرثقل و دار چینی 
درست اندحاختتھ گداز کنٹد رر باز شورہے را از پارچے گخراشدہ 
از قردقل و روغن بگہار داد بعد ازاں از ائدک شوربے مه" را 
مثل شہد تبود مسصااحت آمیفتے بر پارچہ یخٹئی گوشت طلا ئہودہ 
در روغ بریاں کرد بعد ازیی اڑ شورب باقی از قرثقل بگہار 
دادھ معالحع احداختء بد سترر مذکور بپژدد 

(۴) ایضا پختنی اشکٹہ 


گوشت + یک آثار روغشی ٹرد + پاڑ آاثار دار چیتی+ یک ماشت 


گرحقل ٤‏ پگ سرائے- الایچی ٤‏ وگ اشن ارزگ 6 د مگ دام کان 





(ء) 
قیم پاؤ ادرک ٹیم دام ٹبک ؛ سس دام دھنحش ۶ یک تار اول 
گوشت را پارچے باداھی ذیردت در روغنی بگہار دانٹۃ اب و ٹیک و 
گششپز دادد دو پیازہ گننحہ کگکھچڑی را ڈذزر آپ شیعر جوش گردہ در 
دو پیازتد آھیزنٹ مصالحت و زعقران آمیشتت ساٹیدۃ در فغم کٹٹہد 
و دھندش را از هیاں خالی گردھ اژ شوگ گارد سوراشپا گردعھ دیک 
شىتد پاز توک موافق ھالیدت در ررغسن ٹیم بریاں کرد× دو پیاز×د 
گکھچڑی ذر ویر گردت ر دھن دهھندش را بنح تیبردت بالای دھشدش 


۱ 
مصااحہ و زعفران بمالٹھ رو در روغن بریاں نمایئد بطریق کہپہ او جبڑی 


ت گج ش 86.1 
بپزدٹ تاکت پفتھ شود 


حَیم میتی یختیٰ ھا 


)١(‏ پختنی یخنی ساد 

گوشت علوان ٴ یک آثار رون زرد ؛ پاؤ آثار ادرک ٴ یک دارم 
دار چیئی ؛ دو ماشت قرثفل ' دو ماشہ الایچی ' دو ھاشت جخرات ' دو 
آثار کشٹیز ؛ نیم پاز پردیئہ ' یک ذام دمک ٴ دو دام ۔اول گوشت را پیاز 
و ادرک و کششمیز و نمک دار چینی در روغن دادہ یخنی گردھ شوربۓ از پارچٹج 
گخراندۃ هحت گوشت از قرثفل در روغن بگہار دادع بعد اآزیی 
گوشت را از شوربت جٹدا گردھ باز در روغضن رٍ پواڑ یگہار دادد 
قرنغل ر دار چیٹی درست اددازدد و کشنیز را لعاب از شوربۓ 
ساٹگیخت اندازند ر پردیئت دھنئٹھ چرں بر روغن بیاید لعاب در 
قرشقغت غشکہ شرد جغرات از پارچت گذفران:حہ و یغٹی را در جغخراث 


بیامیزند 





١‏ - شإژژدر یی 


)(۸) 
شرع سوم پختن کباب ھاے قسم بقسم 
۔(٢)‏ پخٹی باب حریائی 

گوشت۶ یگ آثار بیشۃ هرغ؛ بسٹ و پنچ عخد روغی 

زرڈ* یک' آثار تار“ چیٹی چہار عاشع× راتفل ۶ چہار آماعءٴ لاکچی ء 
چہازعاشءت غلفل ۶“ ٹیم دار' وعفراىٰ ٢‏ ذو عاشۂہ پیاز ؛ پاز- آثار ادرک' 
دو ذام قہاوز' یک دارم جخراگٴ پاڑٴ آٹاز کشنیۂ ؛ چہار دام ۔ اول 
گرشت پارچے باداھی تیودٹ سصرق ادرک و جغرات داد بمالنئہ 
و ٹر ررغن پیاز بریاں گردھ بگبار ذادت گٹٹیۂز و ٹیک ذادہ و آپب 
مگدار گداز دادع تار بل گردھ چون آب غشکہ شود رو گداڑ 
شودا ایک حصےت از مصالمطث سائیحت اددازدد و دو پیازت گند و 
۔تغمستارنان* تہ 4:۶ آتا جخری و لق پوسحٹ“ دورا گردت 
آڑ کارد ٹیز بیضھ ھا را از درھیان دو پیازٹ انحک اندک سفیحی از 
دوک گارد بیضد ھا دور کلند پیاز پارچۓ حور گردهك یکہ 
پارچھ پیاز و دیگر گوشت و یگ پارچہ بیکے بریی دستٹور 
بر سی کردہ بر پارچت ھای گوشت زعظرانىی سردھ بمالند و بر 
پارچڈ ھای پیازڑ مہاور بمالدد رنگ بر آوردھ بر پارچت ھای بیشع مصالت 
ساگیدہ ہبمالند و در روغن ہریان ٹمایند و اددک آندگ آب دھدد ئثرم شود 

۱ ( وفای یٹ کراب ' مل 

مامی ' یک آثار روغی زرد؛“ نیم پاژ دار چینیٴ دو ماش 

لاتچی“ دو هھاشت غلل؛ چبار ھاشے قرنقل ؛ چہار عاشءع جضغرات ۶ 
پاڑ ۔آثار پیاز نیم پاؤ ادرکہ' یک دام کشٹیز ٤‏ یک دام .بادیاں ؛ 





۱ ستگکہتج 
101.8-1 





)۸۰) 
ذوڑی ۶؛٭ یک آثار ٹیگ ' ست دامر ۔ اویل گوشت را بے مکارر یغشی کردگ 
از شرتقل و روغیی بگہار دادھ یغعی را تراشیخھ در انگری تکشند و 
حلقت پیاز خام در پارچے ھای ثانى اددازدد و از بلا روغن داغ گردد 
اتداؤدٹ 
)۳ ایضا چپختی ڈوہپار 

گرشت ۶ یگ اثار روغن زرد ۶ پاژ آثار دار چیٹی ۶ دو ماشہ قردفل ٴ٤‏ 
دو ماش پیاز ٴ ٹیم اثار جغرات ۶ س٭ آڈار ادرک ؛ یگ دام خان 
روغشی ؛ یک آثار ٹھمگ+٠‏ دو دار اول گوشت را بڈے عتٹور یشٹی 
کرد شوربا ور جخرات درھار کردعاو از پارچۓ گخراعدء پیاز در 
زوغسی بریاں گردھ آز روغيی جدا گرٹئ دو حصے در روغ معیرات 
را از قرتقل بگہار دھند و پلیپر برنچ ساقیجھ از جخغرات آھیشتۓ 
چوں شوب جروش خورد باز بۂہار دھند چوں باز بر جوش آیے 
یشفئی مثل ورق شراشیدہ و ہاں پارچۓ دثسود در جغیرات مثکرر 
مع پیاز بریاں اشدازند چیوں جخحراث خشک شود و ادشعەث باقی 
مانت روغەن و معالحے ذاتت برگیرنہت 

(ہ) ایضا پخن یخدی نو عدیگر 

گروشت ۶ یک آثار شکر چیٹی * پاڑ آثار روغن زرد ؛ پاو آثار 
دار چیئی دو ماشع الایچی ' چہپار ھاشت + پار آثار ادرک “ یک 
دامر جخرات ۶ دو آثار کشئیۂ ' ٹیم پاڑ پودیئئ؛ جیگے' دو دار اول 
گوشت را پاریۓ کرد بر روغن و پیاز بگھار داف ٹمک وغیرت 
بد ستور یشغی تبودت چوں گداز شود شوربہ از پارچد گکرائدھ از 
قرثنقل در روغی بگہار دادہ شوربےت فحے گوشت و لعاب کششپر 


و پردیٹڈ احداغک چوں خشکہ شود بر روغن آید جغرات اتدازدے 


)۸۶ 
پیاز جمیع مصالحہد دادت با قییدگوشت خام تنک کوفتہ یکساںی کنئد 
بطرز غبیر ھاگیشہ و روغی. چاڑ آثار ذر چائیلف و سرنیشن بلا جہتد 
بر سرپوش عھم بلانہند و بر سرپرش آتش زکال دعھدہ و پایاں 
پاتیاد آتش زکال دھٹد اگر درا کڑامی:اپمٹ باید گن بادیان تک 
انداڑنٹ راغہیر مفثل کرقتےعاسفت کنند و اگر چاشنی دار شغواھند 
چاشٹی کیار گردھ کرفتے بریان نبودہ معۓ ررغن در پاتیدد چاشئی 
دھند تا چاشئی غشک شوہ 
(۳) پختی ماغی کباب 

ماھی ؛ یک آثار روغ زرد ' پاژ آثار جضرات × جیر آثار دار 
چیئی ؛ دو ماشہ الائچی ؛ چہار ھاشہ قردنفل ۶ چہار ماشہ زعفران ؛ یک 
ماشعد غلفل ؛ یکہ تادک کشمش ؛ نیم پاڑ گوشت ' پاڑ آثار پیاز ؛ 
پاڑ آثار ادرک ؛ در دام کشدیز ' نیم پاڑ بادیاں ' در دام زیرۃ سیاہ:ٴ در 
دار بیسیىی ٹتضرد ۶ نپھم پاڑ تیل کتجھ ؟؛ دو دام مک دو دام ۔ ارل 
ماھی را صاف کردہ از ٹوک کارد سوراغہا نسودہ از آب غستنۃ تیل مالیدہ 
دو گھڑی ترقف کندہ باز از آب بادیاں رو زیرم بشریند بعد ازیں 
جخبرات غالیحعھ دو گھڑی داشتت باز اڑ بیسی بشویدد بسہ ازیں 
ٹیک و آب و ادرک و پیاڑ کوفتٹ× بماند و مصالمھ دعدد و در روغی 
پیاز بریاں کرد قیبب گوشت را بگہار دھدد باڑ ٹیک و کشفیز در 
پیاڑھ نیمودھ ٹر روغن و پیاز بریاں کرد اشتک جضرات ر کشمش ر 
مصالحد و قیبمد ادرک و پیاز آهیخت× دھنگار نسرد× در شکم ماھی پر کنٹد 
و شکم بدوزند و بلای ھاھی زعضران بمالشد و در سی بستتد از مہا 
اسٹوار نسود× بپریاں کمدد لعاب جضرات در روغن وقعت بریاں گردنی 
باھم فیدہ دادع باشٹشد بطریق یکٹع ٤باب‏ چوں ٹیار شود برگیردد 


١‏ پیالد 





(۸۲) 

در ٹدامر تیل کنجٹد؟؛ در دامر بیسی+ تئڑھ پاژ زیرثٹ سیاد؛ در دار 
ٹیگ ' دو حام ۔ اول فافی را یک تہے ورق ورق خبردہ از ٹیل بشویٹھ 
بعد زان از بادیاں ر زیر بشریند بعد آزانىی از بیسن و از جغرات 
بشویند و آب ادرک و ٹمک زندد بعد ازاني مصالمھ و اندک جغرات 
مالیادہ× بچرہی بز را بطریق یکٹد ورق ورق ەودہ و یک تھى ماھی و یک 
تہ چربی تے بے تع بئ سیخ گنند .۔ر چہار فیاجر ھں ھہاں: درف 
بستع آتش زکال ز(زغال) بریاں کنند و بالعاپب جغرات در روغ 
اددک آب میحادت پاشنہ چرں تیار شمد در روضی دادھ برگیردد 

(۲) پختی کوفتہ شاھیٰ ماھی 

ماھی' یک آثار روغن زرد؛ یک نیم پاڑ دار چینی ؛ در ماشہ 
لایچی ' دو ماشہ قرثطل ؛ دو ماش× فلطل + یک ڈانف کشدیۂ ' یکدار پیٹہی' 
مونگ ؛ دو دام دات×ھ خشفاش سائڈیدہ ؛ در دام آرد تغود بریاں ' در دام 
جغرات ' پاڑ آثار بادیان بریاں ؛ دو دا سفیحی بیضع مرغ ' تیل 
گنجد + دو دام باديان ' دو دار زیرة سیاد٤؛‏ در دارم بیسی ششرود 
غار +۶ تیم پاڑ ٹمک 'ٹدو دام ۔اول عاھی را صاف تمود× بشویئد 
بعد ازاں ٹمگ عالیخحھ در گھڑی توتّفہ نمودھ بشریئد بعد ازاں 
از آب بادیاں وزیز بشریند پسن ازیں بۓ آرد تشود غام بُشویند 
باز جخرات عالیحت دو گھڑی توقف کردھ باز بشریئد بس ازاں 
گوشت ھاھی را از خار پاکہ کنشد ک٭ خار دروی نماند کرفتت× قیمد 
کردھ در رون و پیاز بگیار دادت آب و ٹنمک و کشئیز دادہ دو پیازد 
گردھ بر آردد و از پشت کارد کرفتہ باریگ کنند و پیٹہی ھونگ و 
خشخاش و آُرد ٹفود بریاں ردتۓ و سقیحی بیض× ر بادیان بر بالا 
ورپنج دار قییڈ گوشت خار ٹیک کوفتے جغرات و قیبۓے ادرک ؤ 


١۔‏ از تکیڈ ٢‏ ۔ تکی< ٣‏ - کہپاچ ٣‏ - شامی 


)۸۵) 

چزنین خُرب مغز بیضس ھا قایمر شود یر سی کشنلد از دوک کارد 
و یا بجسوزژزن لک سوراخہا کشنٹ و گوگت ھوازؤناہە مذکور یخٹی احاب مودت 
لعابے-۔ان را بالعابٰ بادام بریاںى سودع ہر آرند جغرات و اندک میفن بہر 
آمیختدے در روغ بگہار داد سی مخکزر را:بر آتش زکال: قذاث:ە 

بحستور یک کباب العاب مسطور بالا مے۔دادہ پاشند تا پفتہ تیار شرد 

(ے) ایضا پختن گوفتہ کباب شامی 
گوشت ۶ یک۔ آثار روضری زرد ؛ یکم ٹیم پاؤ دار چیئی ۶ دو 
ماش٭ لاٹچی ' دو ماشہت فلفل !یک ٹانکف بیشضع قرغ یک عدہ 
پیاز ٤‏ پاڑ آثار ادرک ' پیک, دام چربی بز یک دامر جغرات ؟ تیم 
پا قییت گوشت خام ' ٹیم پاڑ بادیاں بریاں یک دام آرد تفود 
بریاں ' یک۔ دار ٹمک ۶ یک ٹیر دامم ۔ اول گوشت را قییت کردت 
در اندک روغ و پیاز ہریاں دنبسردتہ بگہار دادتد آب و ٹھک و کشنیز 
انداغتع در پیاز× خشک نبردت قیمۓ پھاز و ادرک و قییۓ چربی بز 
ر گیب× گوشت خام ایی جہاث یک جا کردہ در آرد نفود ہریاں دادہ 
بادیاں آمیختد ہساید'۰د مصالم× سودہ در وخرات ر سفیدی بیضع آمیفتت 
(۸) ایضا پخٹن باب 

گؤشٹ + یک آثٹارز روغ زرد ؛ دیم پاو دار چیٹی؛ ہو ماشہ 
قرنطل ؛ در ماشے فلقل ' یک تادک: پیاز ' فیۓر پاڑ ادرکے ۶ یک دام 
کشنیزڑ' یک دارم جغرات ۶ پاڑ آثار ٹیک یک تیم دامر ۔ ارول گوشک 
را پارچڈ کلاں ٹبردع از پشت کارد یک رو کوقادء ۵مک و عرق ادرک 
و پیاز عالیحۓ و مصالح سودۓ اندک جغرات و اندک روغ آمیخفتۃہ 
دھنگار دادھ بر سی کخشیدۓ و بستت وگت بریاں ثمودن لحابہ جغرات۔ در 


روغن فصالمت ھے۔حادعت پاشتھ چوں تیار شود روغن داد از آتش 


(۸۷) 
(ہ) پختن ملاحیئ کباب 

گوشت ) یک اثار روغن زرد ۶ پاڑ آثار مید فی پاڑ ذار 
چیغی ۶ دو ماشہ لاگھی '؛ در ماشہ فلفل' یک تاتک قردنل+ ح٘و ماثۃ 
پیاز ٤‏ فیدر پاڑ ادرک ؛ یک دار جخزرات ' پاڑ آثار کشتیز ۶ پک دام 
بیضع فرغ ' دو عدٹ ٹمک “دو دام ۔ ال گوشت را بحبتور پارچة 
کلاں یکٹہ کیابہ گردس ٹمکا و عرق ادرک زننہ: یعد اڑیی جغرات 
آمیفتء و پیاز در پٹنج دامر روغسی بریاں گردع گوشت را معد 
جغضرات بگہار دادت تع و بالا کرد چوں آب جغضرات خشک شود کشنئیزڑ 
ادداخشع آب مراقق گداز دھئد چوں گداز شود شوربع اندک بماند 
شورب را از پارچت گکراندھ میدھ را در شوربءۓ مثل شہد مود و 
سفیدی بیشد ھا را مصالحد و بک آمیختد بر پارچہ ھاى گوشت ملا کردہ 
در روغعی بریاں کندد اگر چاشنی دار خوادشد چاشئی عقب قیار ثموود 
گیاب بریاں کردت مخھ روغن در چاشنی اشدازدہ و آتٹش ئئند ڈا 
چاشنیٰ جخب شود چوں برؤوغی آید از دیگدان برگییردہ لیموں پاڑ 
آثار شکر چیئی پاڑ آثار ۔ 

(ہ) ایضا پختن کباب بیضہ مرغ 

بیضے مرغ ۶“ عتث عدد گوشت پر ؛ پاو آثار رون زرد ) حیمر 
پاو دار چینی ؛ یک ماشہ الایچی ' یک ماشہ قرنطل ؟ یک ماشہ غفلفل, 
یکہ تانک مغز بادام ۶“ پک دارم پیاز ۶ ٹیعحر پار ادرک ' یک دام کشھیڑ؛ ۔ 
پیک تلم مخزلت حیر پاڑ دک جو خام > ال ییم تد فا را ااخریےی اۓ 
کردھ مخز بر آورد× در پیا۔× کٹند هبد مصالحہ× سودط پھاڑ و !درک :را 
قیمہ باریگ گردھ با بیضع ھاے مذکور خوب لت ئثفند باز در بیشکعھا 
پر کنٹد و از آرد ٹھن بند کرہەھ در آب گنر جصوش دادہ : جاز 
از بخارات گرم پفت نمایشد بطرزے ک8 آپ درسیان ہشد ھا ٹرسد 


ا ہے 








[۸2) 
)٠١(‏ ایضا پخۃی مرغ کباب 

مرخ کیک :لد گوشت +: پاؤٴ آثار 'روغای- زرہ 4 :یم پاڑ 
ذار چینی ؛ دو ھاش*× قرنفل؛ س ماشہ الاگچی ٴ دو ماشہ فاغل+؛ یک 
اف پیاڑ + خیٔم پا اٹرکت ۶ ٹیم دام کشنیڑ + فیکر ”دام غرات ٴ 
پاژ آثار کمبگۂ' یک ٹیر دارم ۔اول گوشت راگقییۃ کردہ در روغنں 
پیار بتریان 'کہانونتف بگپار دادتع آب رو ٹبک و گشنیز ادداغتہ دو 
پیازڈ غشک ساخغتھ ضرغ را شیک و عصرق ادرک و پیاڑ داد بمالئد 
تع گرشے فشکور راخیر مصالعےت آمفیغتۃ و بگہار دادہٴ در شگر 
مرغ پر تبوددھ دوخت× بر سی بستتث مضالحكث سودت ہا جخغرات 
آمہفتع برمرغ طلانماینڈد و قھرے جغرات و مصالح< در روغی 
دادعھ رقت بریاں نبودی بلای کباب نہند چٴوں تیار شود روغنی 

داذس برگیپیرند ر بگار برتد 

ٰ ایضا پغتن شانہ کباب‎ )۱١( 

گوشٹ ؛ یکہ آثار روغسی زرد ٤‏ پاو آثار دار چیڈی ۶؛ در ماشد 
قرنقل ؛ در ماشہ الاگچی ' دو ھاشعد فلفل ' یک ٹانگ۔ پیاز + شیم پاؤ 
ادرک؛ پک دار جضرات' پا آثار ٹونے.' فیدر دام ۔ اول گوشت 
زا غح اسٰتضوان شانھ گرفتعد ٹمک و عرق ادرک عالیدۂ بعد اڑزیں 
در روقسی پَیاز بریاں خبردھ در گوشت جغرات داد بگہار دھند 
آب کشنیز انداغتھ و بالا نیودت چٴوں گداز شود مصالمے دادت اڑ 
کہپاچ بر سی بستی بریاں نمایئد و شوربہ باقی را در جغرات 
آمیفت*× رقت بریاں کردیں بر کبابب میحادعھ بائند چون پختہ 


شود روضن دادھ برگیرند 





1 ۔- عدٹ 





)۸۸( 

برگیودد اگر اٹک قیبۓ و پیاز در ررغی بریاں کرد ۔اندک قہۓ 
آئيے شر دو را مصالمع آمیخعع و دھنگاز دادع: در پارچے ھا نہادہ بطرز 
قلیھ سنجیدھ در سیخ کشند و لعاب بادار و جغرات را آؤ اتحکك 
میدہد آمیختہ از قردفل بگہار دادت بر کباب وقت بریان کردئ میدادہ 

باشدد کباب قتلی شود 

(۹) ایضا پختی یکتہ کباب خشاصہ مرکبالی کی د 
نازگے مئشوٹ 

گرشت ' یک آثار کھہری''حد ماش دار نی" مز ماش لاکھیٰ+ کو 
ماش قرنغل ' دو ھاش× کپاچی ' چہار ماش جغرات+ چٹ ' ٹیم پا آب پیاز 
پخت٭ ؛ یک دام آب ادرک پختد ) کشئیز بریاں ' یک دام فلفل' یگ انگ 
ٹیگ+؛ یک تیم دام لییوں ؛ دو عحد روغنٰ“ پئج دام ۔ اول 
گرورشت رایکتث کلاںی شمەودە× و تبک دادھ بر سی کشند و ہر آتش 
اغفگر کباب سازدد ھنوز آب کیاب خشک۔ نشحھ باشد از سیک برگھرند 
و رود آوردتٹ شیث مصالحت سودھ در جضرات چکت آمیفتہ ر ھر 
در اب ھا با جخرات یکساں کردھ بایکتٹ× ھا مخلوط کرد× در بادیء 
سینی تا یٹکپاس توق نبایند بعد ازیں بر سیخ٭ کشدد و او 
ریسساں خام پیچیحت بر آتش زکال کباپ دبایٹد آپ لہبوں ر 
روضفسن پیکساں کرٹھ دریگ چربہ قکدرے پارچھے بست٭ بکہیاب میدادہ 
باشند هر گات کت خشکہ شہند باز تر گنند تاکعھ پشتھ شود ورقث 
بر سی کشیدیىی جملے مصالحعھ کھ با جبخرات در و ةؿیاب ثر ماندتد 


آں فمع را برلیپ گردس باشند کی لخیث شود 


۹٭َ جمبیلی ×ے فی 


)(۸۹) 
(۱۳) ایضا پغتنی حسیغبی کباب 

گوشت+؟ٴ یک آڈار روقی+ يک تیعم پاڑ جغرات , یاؤ آثار 
دار چیٹشی ؛ در ھاشت قرثفل + کو ماشہ الایچی ؛ دو ماش× فلطل ؛ یع 
تادک ادرک+ یک دام پھا ز٠‏ حیم پاڑ کشئیز؛ یک داز دمک؛ یک 
دام ۔ آول گوشت را پارچے باداھی ٹبود عرق ادرک و تمک عالیدت 
در پنڈج دا روغن و پیاڑ بریاں کرت گوشت را جغضرات آمیشتت 
بگہار دھئے چاوں آب جغراث خشک شود تشلیۂ فادھ یبقدر گداؤ 
آب دادہ بر سی ھا خورثد کشنٹ و يک یگ پارچت پپیاز دھئد و 
در روغىی بریيیاںی گردھ و مصالحھ سودب بر سخ کبابہ بریزدد و 

و اندکہ آبہ دھند کھ کشرر شرد 

(۱۳) ایضا پختن قاز 

گاز “ یک قطحھ گوشت بی ٴ ٹیم آثار دار چیٹی ؛ دو عاشت 
قرنفل “ دو ماش الاگچی ؟ دو عاشہ غلفل ' یگ دام بادام ' تیم پاڑ 
کشمش ؛ ٹنیحم پاڑ کشٹیز ' پاڑ آثار ادرکہ ' دیم پاڑ بادیاں ' دو دام 
زیرڈ سیاد ؛ دو دام جخرات ؛ یک آثار صشحل سوفہ + یک دارم گل ملتانی 
تیر دارم بیسی تفود ' ٹیم پا ٹھگ ؛ دو دام روغی زرد ؛ پا؛ 
آثار ۔ اول قاڑ را دو گھڑی در آب گرر جوشیٹدت گییع کنشد و از ٹوک 
کارٹ سوراخہا زذنشد و بادیای و زیرت سود در آپ حل گردت در پارچت 
گخراند× دو گھڑی قاز را دریں آب دارنذ پس بشویدد بازڑ اڑ بیس 
بشویدد و باز اڑ پاژ اثار جغخرات بشویند و باز اڑ صغدل و گل ھلتائی 
آپ کردت بحسٹور مثکور دو گھڑی در کرد× دگامداردد و باز اڑ ٹیک 
بشوینٹ و بحد ازاں قدرے شیر و کشنئیز پیاز سوہدتۓ و ادرک ساگیدٹد 


و تیگ داد بمالئد بعد ازیں گوشت را قیب کردہ در روغن پیاڑ 
392م,8. 1٦‏ 


)۸۸) 
)۱١۷(‏ ایضا پختی گورک کباب 
۱ 
ھرغ+ یک قطحھ٭ روغن زرد *ٴ کیم پاژ :دار چیئی.+“ پنج ماشہ 
لائچی + دو ماشد فلفقل ؛ یک :ڈانک کشٹیز؛ یک ,دا قرتطل ' دو 
ماشد پیاز ٭نیم پاڑ ادرک ' یک دار قیمۓ گوشت ؛ پاڑ آثار زعفران ٴ؛ 
قاشت مصرغ یاھاھی شرچہ باشہد صاقہ کیاود او ٹیک و عرق 
ادرگ دادتد پیاز مالید<× گگافد ارخد و قیبیٹد گوشت را ذر روغی 
بریاں گرد٭ ٹیک و آب کشٹیز دو پیازہ خشک کردۃ معالمد آمیفتتۓ 
در شکم مرغ پر مود بلای برغم معالحے و زژعقران سودہ بمالئد 
و در دیگ۔ گلی از کہپاچ باٹس و از دار چینی تج بستۓ مرغ را براں تۓ در 
تمبودھ بالای دیگ از گل و پارچے لیپ کنٹد و در ڑھین کوب مقدار 
۳ کچ 

یک گڑ گنند بلای دیگ ھا چگہ دادہ اتش کنند چروں سوشتۓع 
شود ہر آوردد قباب مَازْقَيرحَدََ اگر اؤ ماف کیٰارحمایدد مصائمع شمتی 
عاعی آنچ- در کیپاب ھاھی ضر ق وم شود ازاں شستے بعہ ازاں ترقتیب 

الیں کباب کنند 

(۱۴) ایضا پختی قیمہ کباب طرح بازار 

گوشت؟ۂ' ۓگ آخار روغری زژرڈ , پاج آثار دار چینی ' ڈو فاشت 
قرنقل ؛ یک ٹانک الاگچی ؛ دو داش کشنیۂز' یک دارم فلفل ' یک 
ٹادگ پیاز ٴ پاژ آثار ادرگ؟“ یک دامر تبکہ +“ ٹیر دا ۔ اول گوشت 
آمیفٹث بر سی تیار گردۓ ادگ بریاں ذبردۓ از سی جحا ساقعك 
و در پا قیلۓ اروغضن و آب داد اگکاردہ چوں آب اخشکہ شن ود دز 


دن٤ گداز‎ - ٣ ۔باچکت‎ ٢ عدد‎ ١ 





(ؤا 
از کل پنٹول لیپ عقدار ایک انگشت ابلا کرد و در دیگ گر 
پک جلیت اچسں گل لیب سو ظز شوہ دور رکم قرمت عامی را 
از خار دور کردت و پاک کگردت اڑء آرڈ تغرد گوشت فاهی رالت 
تبودع بسح معالحعے ساٹیحھ و پیاز و سفیدی بیشت مرخ و ارہ تخود 
بریاں و بادیاں و جغرات امیختث صورت پارچۓ× ساخدہ اتادک انحک 
آبپ در ديیگچه کرد بلای آب از کا فرش کردہ پارچت ھاے ھاھی 
بر گاسھ داشتع آتش ئنند چرں پغت شود در رون بریاں کٹند اگر 
چاشٹی دار خوافند در روغن بریاں کردھ چاشنی عقبش اشداخدء 
جوش تھنٹ چوں چاشتی خشک شہرد زعفران دھنٹ وبرگیرٹہ 
)١١(‏ ایضا پختی توائی ۴باب 

کراگی ٴ۶ یک آثار قیبة گرشت ۶ ذیم اثار جخغرات ؛ شر 
پا روغن ؛ نیم پاڑ ادرک یک دام دار چیٹی ' یک ماشہ لایچی ' 
یک هاشت قردفل ؛ یک عاشدکشنیز ؛ یک دام ٹیگ ؛ دو دام 
اول گقواٹی را از ھیان خالی گردۓ ٹمک زنند و قییڈ5 گوشت دو 
پیاڑڈ شود درصیانی کراٹی کنند دھثگار دادہد برسیخ کنند یک 
کہپاچ برابر سی آراستت بستت طرز کباب آتش انگشت دھند چوں 
خشکے شود مصالح× و اٹفگ روشی ٹرضغمر دبودۃ لعابہ سامغتے ہر 
کیاب عیدادہ باشند چوں لعاب بدیں دستور طرح شود از آتش برگیرند 
در روغیی دھنت بہ+یں وجہے گبابہ گدو ر باددجاں خواستہ باشئہد 


گننہ و اگر باد رٹنگ و خیار ہبسازند جای۔ز گردہد 


زےاوفر ۲ سان 





(:٭) 
بریانی کرد گوشت. را بگہار داد دو پیازہ خشگ گردہ رو باقی پیاز 
در رون بریاں کرد کشبش و مصااحت ساگیحھ در پیاڑ در شم تمودت 
و در شکم قگاز پر تبردت از رشتتث شکم قاز دوخٹع و یسٹہ در آبپ 
جوش تثند و اگر پختہ باشد جوش ددھند بعد ازیں برنج و کشنیز 
و بااامر بریاں تبودع ٹر ھہوں آبج۔وش ساقیدت جغخرات و مصااحت 
و اٹحک رون آمیغتت لحعاب کرد گاز را برسیخ بستٹھ و قت بریاں 
کردن ایں لعاب میحادت باشند چوں پخشت شود روشن داد× از 

)۱١(‏ ایضا پختن کباب بطرز مافی 

گوشت ؛ یک آثار روغن زرد ۶ یحم آثار دار چیئی ۶ یک ماشہ 
الاتّچی ؛ یک هاشی× قرنقل ' یک ماشہ فلفل ۶ یگ تاٹک پیاز ۶+ ٹیر 
پا ادرک ؛ یگ دام بیسن شود ؛ تیم پاڑ تمکہ ' دو دام ۔ اول گوشت 
را پارچتث ٹذسردت کرد بطرز ماھی کگردھ مصالحھ و ٹیگ داد در روشی 
و آب یکتھ ھا گداز نبودت و جدا کردط از آرد تفود اددک مصالحد آمیتعۃ 
مشل شہد از اب حل کردہ ہر کباب ط٦‏ ئمودہ در روغن بریاں کردہ بعد ازاں 
در آبپ سیر غوط× دادعھ برگیرئٹٹد ویک گھڑی گگاف۔دارٹد او آرد 
نود را از بلا دور کئند و بکار بردد طرز ماھی میشود 

)١٦١(‏ ایضا پختن کباب ماھی ٹوعدیگر 

ماغی ٭“ یک آگثار روغ زرد ۶ پاڑ آگار دار چیٹی +“ دو ٴ ماشتث 
قرذقل ؛ دو ماشہ لایچی ؛ دو ماش قلفل ۶ یک ٹاٹک کشٹیز ۶ ٹیر 
پاڑ پیاڑ “٤‏ ٹیم پاؤ ادرک ؛ یک دار زعظران ٭ یک ماش بیشۂہ 
مرغ ؛' یگ عدثٹ نفود بریاں ؟؛ ٹیم پاڑ جغرات ما دام بیسی ٹشود 
پاز آثار بادیان ٭ یک دا ٹیک ؛ دو دام ۔ اول ماھنی را ساف تمزدہ 


)4۶( 

پاڑ آؤان۔ ازع یف فلی کمٹھوک ہف جال رہ لی یاتیاں 
در دام زیرة سياسھ ؛ یکہ دارم برٹجچ “ ٹیم پاڑ ٹیک ۶ٴ سہ دارم 
ارول گوشت را بحستور یخنی کردت رتھیکے گذاز شوت گتحم را 
از آب یخنی پغات خوب گداز کرد در پارچعے گذران٭ در دیگھه 
انداختھ بر دیگدانىی نبادھ طرز نہاری براں دٹدھن دیگچعھ بند 
ثبودت آز قرثتقل و روغنی بگہار دادہع چرں پکہ جوش شررد 
یخنی را تار تار ٹھودٹ در شیرپ× گندم اشحازدد او ھیازم از زیر 
دیگیۓ دور نبردھ بر آتش زکگال جلد دم دھثد ک جرش خورد 
بحد از دو گھڑی لت نہایئد پسں شیر و شیرڈ برٹج زخدم از 
پارچہە گخرآندھ در دیگی"ة مذکور اآئداژند ولت فرد ٹیک دھند 
باز یک گھڑی دم ٹھنٹد رو باز لت کرد بححیکعھ لت تئٹئنھد کت 
مبرا شود بعد ازلی در لنگری کشٹھ او باز روغی باقی دا دمودہ 
بلا آنددازنتد دار چیيیفی وقرذدقل سودہ براں ریژدد 

(۳) ایضا پختی عری۔۔8 علدس 

گوشت ؛ ٹیم آثار طدال عدسی:, ۶ یکہ. آثار _ روغ , 

زرد +“ سھ پاڑ برشچ ۰؛ ٹیم پاڑ جغخرات ؛ ہو دامر 
دار چیٹی ؛ ٹیم دا قرنظل ٴ چہار عاشہ ادرک ' دو دامر پیاڑ ؛ پاڑ 
آثار کشنیۂز ' دو دام یادیان +ٹدو دام زیرة سیات دو دام + ٹیگ 'ست٘ 
دا ۔اول گوشت را بدستور يشنی کرد گداز تسود دال: مذکور_ 
ہے ٹبک جحا داز کردھ بگہار داد و برهج را ششک پزڑشہئۓ و جخغراٹ 


شر سھ را در آب یخنی در پارچۓ گخراددۃ× قرنفل بگہار ۔دادہ گوشت 


را کار تار شمہودد صرق ادرکہ و اٹئحک دار چیئی داد" دراں ائدازدہ ‏ 





)٦8( 

سم ۵شتم در اذواعم پختن ھریسہ ھا و شش رنگہا و 
خاگینہا و سموس" و پوری و شیرینی شا وغیرہ 
وع اول پخٹن شریسہ ھا 
)١(‏ پختن هریسہ باحشاھی 

گندر شستے ر شرفتت ۶ یک أآثار گوشت ۶ دو آثار روغ 
زرد ۶ چاؤ آگار شیر ' پنج |ثار ذار چبيٹی ؛ دو ھاشت قرثقل ؛ دو 
ماش پپاز ٭ پاڑ آثار گشنیز ' ٹو دام سیر ؛ دو دام ادرک + دو 
دامر بادیان ٤‏ ٹو تام ٹیگ ' سے دام زیرٹے ؛ یک دامر ۔ اول 
گوشت را پپاز و ادرک ورسیپر وکشنپر وٹدو دار روغی و ٹیک 
دادت بادیاں و زیر را یکتھ بستہ انداختہ یخنی مواضشق ٹیک 
کردك شوربے را از پارچ گکراشدت آز شرثظل و انحک روغی 
بگہار داد یخنی را تار تار دہودہ نگاهدارند ار پنچ آثار قیر و 
ٹیم آثار آپ باعم یما کرد جوش دمودد در دیگچد یا گٹەر 
و ظرز نہاری بران روی دیئچے بستع از پچ دارم روغ و قرنفل 
یگہار دادھ چوں پیک جروش شورد گوشت مذکور معتہ شوربعت 
بپامیزدد و از زیر دیگچت فیڑم سوزاں دور نبمایئد و برافگر 
نگاھ داشتد 0 ھممکم خامایند بھدیکھ یکساں شرد پس قرنفل 
ور دار چیئی بیامیزند و از بلا روغی داغ کمودت اددازدہ 
و ہہکار برذنہ 

(۲) ا!یضا پختن غریسہ ریشمین نوع دیگر 
گنٹور کوقتےت ورشستع ؛ یک آثار گوشت ۶ وک آثار۔ روغی 


زرٹ + پاڑ آثار دار چیئی ۶“ یک دام قرنل ۂٴ چہار ھاشھ پیاز ‏ 





١ے‏ قشع ٣ت‏ لک 


(:۹) 
پخت× شوثد اندک مصالع و ٹمکہ ہر مغز بیشع ھا بریزشد و اگر چاشٹی 
دار خراھند عمراد دو پیازہ چاشنیٰ دادۃد بر عافی تکود× تد :چست× بر آتش 
ملایر پشتہ سازدد شر ھیٹی پاڑ آثار لیسون پاژء آثان 


)٣(‏ ایضا پختن شش رنگہ سیب چاشتی 5ار 


سیب ' یک آثار روغی زرد ؛ٴ پاڑ آثار شکر چیٹی ۶ پاژ آثار لیموں) 
نیم پاؤ زعضقران ؛ٴ یک هاشت کشیش ؛ ٹیم پاڑ بیضی فرغ ؟ پئج 
عحد ۔ اول سیب صاف ٹب‌ردہ در آب جوش دادھ قییہ نسودہ نگاهدارٹٹ 
و شگر ولییوں را شیرت گردت بر آتش جررش تبودہ در قیما سیب 
اندازنہ و انددگک روغن دھئد بر آتش گداز کنند چوں چاشنٹی غشک 
شود ور انگ بمادت زعقرایىی داد باگی ررعغس را در فاضشفی کوف قییت 
مثخگور تع بستےت کشیش بریڑژنٹ ورھغخۂز بیشۃ ھا را درگسی بئددد 
دار چیشی ورقرنقل و اٹندک ٹتمبگ سودت بر یوقت اددازند کت پختۓ 
شود برگپرٹہد 

)٥(‏ ایضا پختن شش رنگہ سیب نمکی 

سیب ' یگہ آثار روغی زرد ؛ پاڑ اثار پیاز ۶ دیم پاڑ_ ادرک؟ 
پیک دارم دار چیٹی ؛ یکہ۔ ماشہ قردڈل ؛ یکہ۔ ماشہ الائچی ؛ یک 
ماش بیشھ مرغ ؛ پٹڈچ عحد ٹمک ؛ یک دام:۔ اول سیب را صاف 
ثیود× حر اخدکے آب جوش دھئت چون تار شود از چیمچلاگو جیدٹ 
مصالم انداغتع با زوی در ماھیٰ توتٹ ٹبودت سیب را تتس جستث 
مخز بیشع عا ۲ اندگے عصالعحوؤ ٹیگ بریزنٹ چوں وپشتع شرد اڑ 


دیگدای برگی رکف 





)٠۳( 
د از کفچعدلدت گردھ جچًرں ڈر شر شود یک گھڑی دم دادہ لیکن براغگر‎ 
جلت بگڈارند و بازلت کرد یک گھڑی دیگر دم ٹھئد و بازلت‎ 
کنندھ تاکە لت غورد پک خذات شوٹ قرثتفقل و دار چیشی سودت‎ 
بیامیزند ر ررغن داغ نمودہ بالا پیش اشددازدہ و در انگری کشن۔د‎ 
ذوع دوم پختن شش رنگہا‎ 
پختن شش رنگہ متعارف‎ )( 

پیاز ۶“ یک آثار روغی زرد ' پاڑ آڈار شکر چیٹئٹی یخ ذیر پاڑ 
زعفرای' یک ماشۃ دار چینی ؛ دو ماشد قردفل ' دو ماشہ الاٹٌوی ؛ دو 
ماشثث فلفقل ' یکہ تانک بیشت صرغ ؛ پنج عدد اول پپاز را حلقت 
بریجحھ درفم روغن بریاں کرد چاشنی تپار نسود زعغقرانی سودد 
آمیخٰتد- ھر پپاز دادھ تع و بالا کردت مصالح دھنٹ و تیر روغشنی در 
ھاھی توت کہ از بریاں شدہ× پیاز باقی مانحع باشد تس بستع مغز 
بیضھ ھا را درگسی بستہ با دو پیازت بر آتش تہند لیکی جدہد 
نباشدرکر هم تباشد چوں بیضے پفتع شرد پیاز فحت مصالحت 

و ٹیگ سودت حصتہ رسد آٹدازنٹ و در پیاڑ ؛ ضم ٹمک دھئٹ و برگیرشٹ 

)٢(‏ ایضا شش رنگہ گوشتی 

گرشت / يک آٹثار رون زرد ۶ پاڑ آثار بیش× ضرغ ) پٹ عدد 
دار چینی ' دو ماش قشردفل ؛ دو ماشہ الایچی ۶ دو ماشہ زعقران ؛ یِکہ 
ماشعد ادرک ۶ یگ ذارم کشٹیز ٴ یک دام پیاڑ ' نیم پاڑ ٹمگ ' ڈو دام ۔ 
اویل گوشت را قیبیت ٹبودھ در ررغن پپاز بریاں رود گوشت 
را بپار دھٹشخ و ٹبکہ کشئیز اشداختے کے و بالاٴ کرد چوں گداڑ 
شود مصالحخ و زعضران اشدازشد دو پیازت کرہع در ھاھی توت تع بجستد 


بلاو :۔ مغبز بیغ ھا را ٹرگسی بندندد و آتش مرافق دھند کت بیضشۃ ھا 


(ء۹) 

(۲) پختی خاگیثہ چاشتٹی <ار 
بیے۔ھ صرغ ؛ دت عدد گوشت ' پاڑ آثار روغن پاؤ آثار شکر چینئی؟ 
پا آثار لیہوں ؛ پاڑ آثار دار چیٹی ' دو ماش قرثفل ؛ در ماش زعفران ٴ 
یک ماشۃ ادرک ؛ یک دام پیاز ؛ ظیم پاڑ کشنیۂز ۶ دو دا دمک ' یک 
دا ۔اول گوشت را قیبھ گردھ باریک نبرد× روغن و پیاز بریاں 
گردھ بگہار تبردٹھ ٹیگ و گششیز داد دو پپاڑھ پمر مفصالحء کردت 
مخز بیضشت ھای مخگور آمیغتعھ لت کرد مصالحے باقی و قیبت 
ادرکہ و پیاز و زعقران اھیشفتےر روغی گرم انداخت× بلای پا تیاد 
سریروش نہادۃ اشدک آب دهند چرں بریاں شرد چاشنی تقیار ڈذہودہ 
بر آتکش شہدد و خاگیٹت گرم را در چاشٹی اشدازدد وی چاشنی 

خشکہ شود اڑ دیگحای ہرگپرشد 
(۳) پختی خاگیٹہ توعدیگر 

بیضع مرغ؛ پٹج عحدد روغن زرد؛ ٹیم پاڑ شکر چیئی ؛ 
پاڑ آثار ادرک؛“ یک دار پیاز؛ دو دارم زعفراںی' یک ماشہ کشئیز؛ 
ٹیم دام فمبک ' یک دام اول مغۂز بیضعہ ھا را از دست لک گردہ ادگ 
ٹھکے و مصالخس و زعفران آمیختھ در روغ گرم ۔اددازدد چوں 
ھر دو طرقہ بریاں شود چاشٹی تیار نمودت عقب در خاگیدہ اد۔دازدد 


چرں چاشٍنی خشک شود از دیگدان برگھردہ رج بکار بردہ 


نوم چہارمر پختن سہوسد ھا 
)١(‏ پختی سمو سہ ورقڈی 
گوشئت+ یک آثار روغؤن رد +“ یک آثار میحۂ ۶+ یک آثار داز 
چیٹی +“ دو ماشت قرٹفل؛ دو ماش الاٹچی ۶ دو ماغشہ قلفل؛ یہ 


ٹانک پیاز ۶ پاڑ آثار ادرک ؛ یگ دام کشٹیۂ ٴ پک دای مک در دام 
٥۲.3-98‏ 


)۹٦( 
یضا پختن مض رنگہ بادڈجاں‎  )٥( 

بادتجاں+ رک آثار رومان زرہ:؛ پاڑ آثار جغرات' پاژ آڈار پیاز ' دیئر پا 
بیشضت مرغ؛ ینچج عحذ ادرک یک دام دار چیٰنئی؛ دو مآثہ الائچی دو عاش* 
قرنفل ۶ دو ماشہ فلقل ۶ یک ٹاتک اٹیۓ+ فپر پائ و ٹیک دو دامر ۔ 
اوںل باد حجایىی را ضافے خبردھ× در آب جوش داد بکو بدہ و حیک 
بے میژدند و پنج دامر روغضشن پیاز بریاں تبرودھ بگار دھند بعد 
اڑیی پشرات و قیبے انبے آاٹدازدد چوں قپار شود مصالم آمیة<ہ 
پنٰجچ دام رفا در عھاھی تو اددازدند باد تجانی راتے بستع ھغز 
بہیشتد ھا را ٹرگسی ٹیو دا بر آتکش تہند ائندگ مسصالعح و ٹیگ بر 
بیشت ھا بریزحد چرں مغز بیشۃ ھا یغت٭ شرد از دیگدان برگیرند بۓ 
همیں طرز ڈرائی و کدو را تیار کردع اگر چاشنی دار گکندد عبراد جخرات 
چاشنی دھند چرں خشک شرد در عاھی ترەدبەدابنتحند بعہء ازاں يقَث 


شدن در لنگری کشنتد شکر چیئی پاڑ 'آثار لییسوں پاژؤ آثار 


دذوعم سوم پختن خاگینۃت ھا 
)١(‏ پختنں خاگینہ بیضۂ مرغ ٹمکی 
بیضد مرغ ؛ د× عدد روغی ' پا آڈار دار چیٹی ' یک ماش قردقل' 
یک فاشعت لاگچی' یک ھاشھ زعفراىی؟؛ یک ماش پیاز+“ فیعر پاڑ 
کشٹیز + یک دار ٹمبک؛ یک دامر غلفل + یک ٹادک آرہ ‏ بافبائ 
بریاں شەودع ' یک دار اول مخز بیشمتع ھا و معالمط ؤ قییۓ و ادرک 
و پیاز رایقجا کرٹھ از دست خوب لت گره٭ھ چوں روغی خوب 
گرم شوث بیضشی لت گرد٭ را دراں اخخازخل بادی یا وین سرپوروش 
گنٹٹ و آتش گنند اددک آب دھنھد چوں بگر و پغت× شود روی 
دیگر گرداٹننٹد بطرفے روغی ند زعقرانی آب کرد اددازدہ 
و حیگے قپار شرد از دیگدازی برگیر جد 


(44) 
ٹوع پنجم پختن پوری فا 
(ا) پختن پوریئ گوشت 
گوشت ' یک آثار میحع+' یک آثار روغی' یک آثار دار چیٹی' 
دو عاشۃ قرنفل؛ دو ماشد الایچی “ در ماش فاطل ' یک ٹاک پیاز ؛ 
پاڑ آثار ادرک؛ یک دار کشئیز؛ یک دار دال بوئٹہ ' ذیم پاؤٴ ۔ 
اول درھيیاںی ھیحھ پاع٤‏ اثار روغن عالیحھ اگر شهواے گرم باشد 
فلقظث دامر روغہی فالیدٹ خھیر سقشت کرد گوشت را قیبع ہاریک 
ثتبوداه در رون بگہار داد آب و ٹیک و کثٹنیز داد بد سدرور 
دو پیازھ سفید پر مصالمعء آمیخشختے دھدد و در شکر پوری پر ئمودہ 
در روغىی بریاں گنٹھ و اگر ثدال ٹفرد را در روغن و پیاز بگہار دادہ 
دو پیاڑھ پر مصالمہ نہردھ دھنگار داد در روغن بریاں کغند جایڑ اس 
(۲) ایضا پختی پوری میدہ شیریں میوہ دار 

مضہ وک آٹار ررھی زرہ' یکا آفان یادار) تَيَلر :چا رق 
ادرک ؛ یگہ دام پستعۂ' ٹیر پاڑ نبات ۶ پاڑ آثار دار چیفئی؛ دو 
عاشتد کرخقل+' دو ماک الایچی+“ دو مغھ٭ اول خبات را دادۂ ار 
ساٹیٹثٹ قیبت پسٹتع و بادام آمیخادى و عرق ادرک داد بداردد 
ومیدہ را پنج دارم روغن عالیدع از آب سرد خمیر کئنٹ و پوری ساختت 

در شگٹگم او دادھ در روغنی ہریاں کثٹئہ 

(۳) پختی پوری میدن و جغرأات 

میدھ؛ یک آثار روغن زرد + یک آثار جغرات چک ' ٹہد دام اول 
فیدھ را جغرات عالیدہ و پٹج دار ررغن دھند و ہمالند اذادک آپ گرم دھشد 
چوں بست× شرہ پٹچ دار روغن دیگر داد ۔مشت دھند بعدَ× پرری 


ساغتع بر آتٹش ملایر بپریاں تمایٹئە 


(۹۸) 
چربی بز ؛ خیم پاڑ ۔ اول گرشت قیمع باریگہ کردت در روغن بریاں خہردد 
بگہار ثبودت بدسٹور مصالحت داد در پیاڑھ کشلد ار دھثکار دادہ نگاهدارئد 
وھیحلەا را از آب و ٹمگ خبیر سشت ئئند رر مشثت یکو و دھند 
از بیلی پوری ساشتت عاتبم حمند اگر سای گرر باشد چو بی ہڑ 
بر یگ حصئ و روغی در حصے یكکجا کردھ بیامیزدہ اگر هواے بارد 
داش پس چربی و روغ برابر آاشدازند و ساتہت تھشنے و سبوسد 
گردۓ در ررغن اشدازدد اگر خوآھدہ میوع کٹند بجاے دو پیاڑت کشبش 
و پستکعاا جو گوب ٹہودت پر نمایند و در روغی بریاں خبایئد 
و بگار بردد 
)٢(‏ پختی سموسہ لقمی 

گوشت ۶ یک آثار روغن زرہ ؛ یک آثار میدة ' یک آثار دار چیٹی ۶ دو 
ماش الاکچی ۶ دو ماشہ قرنفل ؟؛ دو ماشہ قلقل ' یک ٹاٹک ادرک ویک ۔ ' دام 
گشدی۔ز + یگ دار پیاز “ کیح پاڑ ٹمک ؛ دو دام ۔ اول درمیان می:ت 
روغعسی اشداختھ بمالند و ازشیر غمیر بد سٹور سفت نہبایئد و 
در ضواے گرم ھخت دام روغسی درھیاں میحت دھند گوشت را 
قہیبی گردھ در روضن و پیاز بگہار دادت کا و بلا شمودت آب موافق 
گداڑ داد و بعد از مصالمت سودد× اشداشتع دو پیازت خبود× دھثگار داد 
میدھ را پوری ساختے وف پرری را در پار× کرد ٹیم پوری را سبوست 
ساغتھ دو پیازىت درمیانی آں داد در روغسنی بریيیاں ئثنند اگر میوٹ 
دار کنند پست٭ رو کشیش چو کوب کرد لیکن کشبش درست باشد در 
سموسہپر گردھ بریاں نبایند 
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)٠٠١( 

گلاب ؛ دو دام ۔ اول درھیان ھیجحھ دو دام روغضن و سقیدی بیشہ× ھا 
بمالند راز شیر وآ خبیر سفشت بدستور خُبیر سبوس ہے ٹیگ 
از بیلی پور ساشتہ از دوک کارد بصررت لوز دراشیدۃ در رون 
بپریاں کرد و شپرڈ قنٹ ثار بنٹد نمودۓ خرشبوٹیپا امیفشع لوڑھا 
را خی شیرة گرم اد۔دازدد چییں شیع بر ا۔وڑھا طلا کرو مت کے آورددۃ 

ججا جحا داشتے هيیوهت را ریژع نیودت بر لوڑھا آە۔دازدۂ 

۱ 
(۳) ایضا پختن فچلا و 

میحہ ' یک آثار روغن زرد ‏ یک آثار عدس ' پاڑ آثار شکر چیئی 
پاڑ آثار دار چیئی ' دو ماش شردقل “دو عاشہ الاقچی ؛ در ماش پستہ' 
دو دامم ادرک '؛ دو دامر پچتؾا یز مقدار سادرو ۔ اول عدس را در آپے 
جوش ئٹبودھ در آندک روغن و پیازڑ بہریاں کردع بگہار دادط دو پوازہ 
گٹنٹ اھا ذائہد عدس جدا جدا باشح مصالمعت آمیغتہ دادت مید× را 
بطرز سبوست ورٹی خہیر سفشت نبردھ اڑ بیلن پوری باریک ساشتت 
سانہٹھ دھند اگر هواے گرم باشت روغی یک حصع و پپ٭ بز دو 
حصےظ اگر ھو!اے سرد پاشحد پراپر امیختت سانہگت دادئہ بطرز سہوساہۓ 
ورگی گرنٹھ پوری چہار گوشتے بۂز پفتھہ سازدم ر بالای پوری عدس 
دھئہد بطرز مخکرر باز سادنہٹع دھند و بارے پوری دیگر ساختے بلای 
دو پیازڈ مخکور دادھ از هر پپار طرف دهھن هر دو از آب بشد 
نبردت ھمین طور چہار پنچ تہ داد در روغن بہریاں کرد شکر را 
شیر عقبش تاریئد نسودہ از دیگدان رود آوردت سرد تبودت نچلارہ 
را دراں اددازدد از قاشق در ورگکہا شيپر٭ بدھنث پچبٹرںی شیئنزک 
در خغور شود پر آوردہ× پسٹت را چر کوب ٹھودت کشیش درست ہجاے 


دس فادھ کر روغضن بریاں نمایدہ 





ہیر سے ہي سیئ سنہ 
١‏ ے ٹچلا ٢‏ - سأنہشہ 





٠٠ 
ایضا پخڈن پورئ :<ال تخود‎ )۳( 

دال نغود ' یک آثار روغن ژرد + در آثار دار پیٹی ؛ دو ماشہ قرنغقل ؛ 

یک ماشع الائچی ۶ یک ماشع ادرک ۶یک دام ڑء۔فران “دو فناۂ٭ تمک' 
سھ دارم جغفزات ذو دارم روغی جہت بریاں نمہودن پک آثار ۔ اولی 
دال را حر آب جوش حاده داٹے دار بسایند و کر ٹیم 'پاڑ روغسی 
بریاں کنند چوں نٹیعرپخغت شود جغراٹ اشحازنٹد چوں ذشکكکۂ شود 
دال بریانں کردت مضالتع آمیفتہ زعفران بیامیزدد باب سرد میدہ 
را خبیر کردت پوری ساختے در شکم پوریپر ساغفتے در روغمی 


بہریاں کنلد 


۱ ںا اق ' ۵ 
نوع ششم پختن شیرینیہا 
)١(‏ پفٹن ساق عروس 
میحہ ؛ یک آثار ریعقی زرد 4 یک آثار مغر بادار + پاڑ آثار 
قد ۶ پاڑ آثار شیر؛ٹیھم آثار ۔اول شیر و پئچ دام روغ را در 
۱ 

شر اے سع۔, رٹ مالےد× و تر شىوآے گرم ھشظت دا روغُعری فرالیٹت بالا پر 
کالبد تہتہپرت عاق عررس آڑژ دستث درس گردھ در زوغی بعة کالید 
یر آتش شرم بریاں ثثند و بادار یا پستت: بریاں تبود٭ کوفتۂ ہا 
قئت آسیختت رو چند ساق غضروس بریاں کوقتع بادام بیامیزکاد و 
ساق عریس خالی پر شمایشد و اگر نیم آثار شکر چیٹی تارہٹد تموعت 
از کفچۓ لات کردۓ عم جات گند و ساق خاروس را شلافقے گنشہد گور 
٢‏ 
پال شرھ 


(۲) پختن گلہ پر پاڑ 


7 یں 
فیدہ ۶ یک آثار ررغن زرد ۶ پاڑ آثار قد ' ذیم آٹار ہیش:ة مرغ' 
سۓے عدد پستھ ۶“ ٹیم پاؤ فخز بادام ٭ تپر پاڑ شک ایک ماشہ 


سس س۔سص‪‪٤ة٥ٹےةے۔ے۔‏ 99 تہ سجتش‪ٹٹ سسجت کس 


١ھ‏ از شینز خہیر گردذ ۴ ۔ فال ۱٣‏ شیٹز 


)٠٠١( 
شود آتش یک ھهیڑم ئنند کت گرم عاند کے شیرن سقید شود‎ 
و از مالیحن انگشت دادنعس بپاید بر اخشگر گرم ثبودت بوشدی مشُکور‎ 


را انجاغتعھ تے ر بالا خیردع لٹو بپنحدہ 
)٦(‏ پخٹن اذورسہ 
آرد برٹج۶ٴ یگ آثار روغشن زرد “ ٹیم آثار شکر چیٹی ' بسٹ 
و دو دا ۔ارل شکر را شيپرھ تار دار درستہ ٹہہودت صواشق شیپرد 
آمیزٹی گرتتث ارد برٹج آھیضفتھ یک دار روغن داد آتش دور 
تبودت لیں گحر آتش دارنٹد کپ کڑاھی سرد تشود پنج گھڑی اڑ 
گف گیر لت ند ک درم شود اڑ آتش بر گرفٹھ دو گھڑی در 
دھند باز از چکت ھهیحت را در خوان مشت داد اددرسۃ ‏ سائاّْہ 
رویئ بالا نبوٹئ در روغسی بریاں گننہ اگر خمیپر اشەدرسہ را گلگلت 
ساؤٹھ در خمیر مشکور یک آثار جغرات آمیقدھ لت دھلند ای در 
ررعغی بریاں گننئد 
(ع) پختن بالو شاھی بر 


میحھ+ یک آثار رون زرد ۶ یک آثار شکر چیئیٴ یک آگار ۔ 
اول پا آثار روغن در میحہ داد بمالشد بحہ ازیںی از آب گرم بمالند 
باز پنج دار روغضن دیگر ٹھند و فیحت رالت کرت تع و بالا 
ثبردئ خبیر کتنہ بعہ اڑیی برپف ساشتے روغی رٍ اندک جغخرات 
مالئد و روغن گرم برہ را درا اشحازشہ و آتش کع عنمہ تا ملایرت 


پختی دھنٹ يک روپہٰتت شود پوہ فا را از سیگ سور اخہا. دادہ 
شیرت آمیزدی ثتار بنٹ شبودھ برۃدھا رادراں اتداغتےۃ شر را 
از کفچەدلت گردھ باشنت کت سقفید شوت و برط* را غلاظہ شیرت 
سفیٹد گردھ نگاھدارنٹد کت خشک شود و شرمہ را بہمیں ط۔ور تقیار 
گنن نیٹی یک شرھے را ازیرڈ کہتر اکثئد 





و متنقا 


)۱٠١( 
ایضا پختی !میڑقی موٹگ وماش‎ )٥( 
شکر چیتی + یک آثار روشی ' یک آثار جغرات +؛ چک یک آثار‎ 
ذال مودگ شمتع ؛ پاژ اثار۔اول حال را از سنگ بسایئد جغرات‎ 
آمیختع لٹ دبمایئد چئرں مقدار دو گھڑی یا زیادۃع لٹ کہودہ مائند‎ 
عسل کردت پس قطوۃہ ازاں بر روی آب اشدازدہ چوں ہر آب قرار گیرد‎ 


بحادند کہ ٹیار شد روغن را بر آتش موافق نہند و پیٹہی مذکور را در پارچٹ 


بستھ یک سوراخ در پارچۓٹ کردھ خیلالی در روغی آھیژٹی سازدٹ 
ودرشگر سیوم حصط آب دادھ بر آتش ٹہدد و کف از بالای دور 
گننٹ يیاقدرے شیر بیک صاقی نبایئٹ چرں شیرت در کفگیر بند 
شود آتٹش کمتر خمایٹھ چوں تار بئد درست گردہھ شیرہ را بر 
اغگر ٹہند و آھیزٹئی مخذکور بریاں شتھ را در شیرہ غوطۃ دھئد 
دچوں از شیرع پر شرد در ظرف دارند اگر پیتہی عانس بوفت 
جکخ۔رات تمایدہ 
(ہ) ایضا پختی لڈوے موٹی چور 

دال تفود' یک آثار شکر' یک نیم آثار روغن زرد؛ یگ 
آڈار جضخرات'+؛ چکۓاۂ' پاڑ آثار اول دال مذکور را از آپ ٹر کردت 
بر سنگ باریک سافئیحہ در پارچ گخارندد یک دام روغ انداغته 
لٹ ئٹنند پعحت جغراتٹ قدرے اتداختے ٹا چہار گھڑی لت گٹٹھ 
یٹ ازاں یک گھڑی دم دھند روغن بر آقش درم گذاشتع ہوندی 
بمقدار نفرد ساختت بریاں کنندورشکگر را سیوم عصہ× آب شربٹ 


کردع بر آتش جلد نہند چوں کف بلا بیاید آتش شرم کٹئہ 





)٠٠( 
پختی شکر پارنا ھاےے بادام‎ )٠١[( 
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کاو رو غشضری رک ؟ تی لآ پاڑ آثار رز بادا * عسگا 


ختہ 


بجی یگ 
پاڑ شکر چیٹی؟؛ پا آثار ملائی دیم پاڑ شیر' یکہ آثار - ایں 
پئنج دام روغی ژرد در میدۂ مالیحدہ و بادار را سودہ بیا میژند 
و اڑ ھلاٹی و شیر خمیر گندۃ اماشپر را بجرشانند چوں ٹیم 
آثار عادند بعد ازاں مدع ملاگی داخل یدع ٹیودۃ و شگر پارۓ ساغتہ 
بریاں ٹهھودتھ چاشنی تار بنئد گردت و شگر پارہ گرم در چاشنئی 
اندازدد ۔ دخرعحدیگر شیر را از کقیۓ زدٹ سید گند با لعاب بادام 
سائیحھ درشیر مثکور آھیشتع ھیحت را ازاں خمیر کنئد و شگر 


پارہ ھا ساختۓ در روغشحبی بہریاں دماینہد و سحرٹک شبردظ تگاهداردئہ 


قسم نہم در انواعر شولہ کھچڑی 
)١(‏ پختن شوٹہ گپچڑئ معروفہ 

برٹج“ یگ آثار روغ رد ٤‏ یگ کین پاژڑ گوشک' یک آثار 
دار چیٹی' پنٹج ماش ڈرثفل ؛ دو ماش× الاگچی ' دو ماشہ فاڈل ؛ یک 
ٹاٹنگ يقٹحر * پاژ آثاز غلغخغم' پاڑ آثار زرٹکك ۶ تیم آثار و دال 
مودگ پاژ آثار عحس ۶+ پٹ دارم نشود ٴ پاژ آثار ساگ پالک ؛ پاڑ آثار 
ادرگ “٤‏ یک دارم پیاز ۶ پاہ آثار کشٹیۂ ' یگ دارم ٹیگ )ا دو دار 
اول در پنچ دار روغسن پیاز بریاں تبسودۓ گوشت را بگہار داذہ 
شر سی دال را اندازند تعدر بالا نیودت بریاں کنند گششیز اشداغٹہد 
آپ کشادھ دادتۂ گداز کنند چوں گورشت ٹیم گداز شرد چقئحر 
وغیر× اندازند بعد از گداز گوشت چقشحر وغیرہ بر آوردھ شوریت 
را با دال ھا از پارچۓ گگراندد× از پنج دام روغسی و قرٹفل بگہار دادت 
گوشت را ٹیز بگار دادع باھمر امیختھ برنج با شوربہ و گوشت 
وغيیرت آشنداختۃ خوب جرش دھند چوں لوجتے خشوب ججوش خورد 


ساگ آندازدد چرں تار شریہ دار چیئی و قرذفل رو لاگچی و فلغقل 
14 -ب8, ٥۷‏ 





)٠٠٠۶( 
پغختی کہاچہ‎ )۸( 
میحم؛ یک آثار روقن زرد ۶ یک آثار شکر چینی+' یک آثار‎ 
اول میدہ را طرز سبوس× خمیر سفت بے ٹمگ نمردہ میدہ یک پنگٹ‎ 
ساختہ اڑ یک پیڑہ پوری عمقدار پاپڑ کندد در پاپڑ را ججرالے اددازند‎ 
باڑ پہلی کنند ساتہع داد از یگ طرف بطرز کتابت پیچیدہ از دست‎ 
بریغتع اٹحگ لت نبردھ از بیلیںی ضصاف حرست سامعء٭× از گارد‎ 
صورت قہاجۓ گردھ از مان دو پارھ تبودت در روغی پر آتش ملا پیم‎ 
بریاں گنند و شکر را شیپرۃ تار بئه نیودہ کہاچے را غوطء در شیر‎ 
دادھ جدا کردع یگ سوء ٹہشد و شیر باقٹی را ٹیک لت تماینَد‎ 
کھ سفیٹد شود بر کہاچڈ ھا طلا کنشند و یک رجح ساتہے کہاچے ایئست‎ 
کا اول میھت رایکتھ کرت بر کاگپر ذاشت در روغی ٹیم گرم‎ 
چہار غوطہھ دھنت کت عیٹھ گرم شوٹ پاڑ ٹترضم ٹشبردت بے ھموں‎ 
پارچھ ئنند از روغیىی خام یا پیٴ بز آمیفتس لت کرد مثل عسل‎ 
تیود× سانہٹے دھند و آترا کربنھ کا تے بع تعوؿ بر سیوسع و‎ 
پختن شکر پارہا‎ )۹( 

میجھ ؛ یک آثار علائی؛ پاڑ آثار مغز بادامٴ یک نپیمر پا 
شگر چیئی ۶ پاڑ آقار روغسی زرد )::پاڑ آشار دار چیفشی ؛ دو ھاش اول 
ملائی را بمیدہ بیا میزثہ بادام را سود× لعاب نمودھ ازاں میحت 
را خمیر کرنٹ لت تبودھ ڈقع و بالا گردٹ شکر پارت آراستدے در روشنی 
بریاں بردگ بادامر ٹنمودھ چاشٹی تار بٹھد ٹبودہ شکر پارۃہ ھا 

را غلاف ئنتد 


١‏ ے شمٔڈ 


)٠٠ء(‎ 

ٹمایئد و کھہری را شوربہ گداز کرد با مصالع درست ہرٹہ دو پیازہ 
مفکور اشدانتع یک هواے آتش حدادت تم کٹٹد رر ازبلا روغی 
دادھ چہار گھڑی دم دھئد کہ روغ بطرز زیر بریاں آواز کندہد آں 

وقکت برگیرند 

(۳) ایضا پختن کپچڈدیگجراتی 

ررغی+' یک آثار کپھڑی مونگ شسّۂ ؛ یک آثار دار چیٹیٗٴ 
دو ماشت قردحفل ؛ دو ماشہ الاگچی ۶ در ماشہ غفلفل۶ یک ڈانک زیرۃ 
سیاد؛ یک دارم سیر یک دار ادرگ؛ٗ یگ دارم ٹیگۂ' دو دامز 
پپاز ' پا آثار ۔ اول در روغن و سیر دال انداختتہ ہریاں کنند چوں سرخ 
شود حاقط پیاز و مصالح پارچۓ درست اشدازند چوں ایں عید 
سرخ شرد اندک زیرتث اشدازثند بعد پپاڑ کر روغنی اڑ دال جذا 
کرد برذچ را شست* اندنک ت× ر بلا کننھ پھپاڑؤ و زیر داد آب 
صرافق گداز تبودہ دم دھند و از بالا باقی روغین داغ تمودہ بریزشد 


و ادحک دم داد از دیگدانىی برگیردند 


)٥(‏ ایضا پختی کہچڑی جانگرئ 
گرشت؛ یک آثار کپھڑی مونگ ؛ یک آثار روغن ' س۶× پاڑ 
دار چیئی؟؛' دو ماش لایچی' دو ماش قرنفل' دو ھاشد پیاز ' پاؤ 
آثار ادرک ؛ یگ دار ٹمک؛ س8 دام کشٹیز ؛ یک دام اول در روغعی 
پیاز بریاں ٹخیودھ گوشت را پارچه گردہ بگہار داد تمک و کشنیزڑ 
داد تھ و بلا کرد آب دادت بعد ازاں گھچڑی شست× اددازدد 
چویں پبغتےہ تیار شود دار چیئی و گرنفل ر لایچی ۔ائٹیحہ از ررغنی 


یاقی شادع تودحہ مہ داری پبریژزندھ 


("٦) 
سردع× اندازدد یلیر برٹڈ اددازدۂ رو از پنج دام روغن بگہار دیگر دھمد‎ 
اگر چاشنی دار خشرآھند چرں برٹچ ٹیم بخغت شود شولے چاشٹی‎ 
آمیشتت فوافقٰ چاشنٹی شبرات احابہ بادار در فوفت* شیاڑ اتھائہ و‎ 
ذ_ شولۓ مککور خیز بگہار دھنشدر برگیردد شکر چیٹی پاژ آثار‎ 
نیموں پاڑ آثار‎ 
ایضا پختن کہچڑی داؤد خانی‎ )٢( 

گرشت ۶ یک آثار روغن زرد ؛ یک آثار کشئیز ۶یک دار مک '؛ 
س۶' دام ادرک “یک دام بیشت مرغ ؛ یک عدد گچہپری ھونگ “ یک 
آثار ساگ پالگہ سردھ * شیإۃرم خارٗ اول گوشت را در ذصظ۔ روغی بگہار 
داد ٹگاشدارشد و کیم آثازؤ گوشت را قییت کرٹ ٹیم پشت کردۓ 
مصالحت آھیشتت بیشے را از آب جوش ٹبزدع سقیحی بیشضہ درر 
ٹگردت قیمھ را بر روی بیشض× طلا گند و باقی قیبیت را شفودی بنددہ 
ودر رومضن از قرتفل بگہار دھثٹد محے انٹک شوربۓ آمیفاء بعد 
ازیں معالحث آمیشتہ دو پیازت کھچڑی کردہ در شوربہ پارچت یغئی 
و صالعح داد و ساگ مخکور گداز نبایند چوں اب اددک بمادد از 
زعقران و تضردی گوشنت اشدازند و در روغن باقی از قرنفل گوشت 
را بگہار دھند ر دم گنند چوں در لنگری کشند بیشع را از کارہ 
دو پارھد کردۓ بالا نہد 

(۴) ایضا پختن کھچڑی مففرہ 

گوشٹ + یگ آثار کەچڑی مودنگ شست؛ یک آثار روغن زرد؛ 
نیم آثار دار چیٹی ' دو ماش گر دفل 4 دو ماش الاگچی ' دو فاش× اول 
گوشت را پارچے تنبردب بدستٹورپولاڑ یفٹی پشغت گندد شوزبہ از 
پارچت گفرائندت شوربع را هح یخٹی از قرنفل بگہار دادع و بازڑ گوشٹ 
ا شذوربع ہب دا ک ردہ گرشت را در روسن و پیاز و گکٹنیڑ و مصالح دادت 


دو پیازت سفید کندد تر و پر مصالح باشد ار زعفران سردع آمیختہ قپار 


ج۱۰ 

سم دھم در اذو اع مربد ھا واطحمہ و حلود ھا وغیرة 

و اکثر دوازم و جخرات ساختن و رنگا رڈدگ 

ٹثیوٹن روگن و خمپر 
)١(‏ پختی مربہ آنیہ 

انے ؛ يک آثار شکر چیٹی ؛ دو آثار ۔اول اٹبے زا لوژ مود 
از خلال سوراخہا داد در آب و چٍودہ اددازدشد بعد چہار گھڑی شستد 
از آب صافہ جوش ٹھہنٹ شکر را شیرت قطرع بند نمودد لوڑ اٹبء 
ادداغتع یک جرش دمتہ کہ عق شود باز لوڑ و شیز٭ ہر آتش 
ذرر نہنشد کہ شکٹ: گی پیندا کئد سای مز مرتبان تگافدازشد 

(۴) پختن عربی اذفٹاس 

انٹاس (یم پخت ' یک آثار شکر چینی ' دو آڈثار انناس را پارچۓ 
نسودھ از خلال سوراخہا کرد در آب چہار گھڑی بدحاردد بعد ازیں 
از آب صافہ جوش داد سرد گردٹ شیرۓت قطرہ بئد ذمسودہ بر آتش 
فلایمر جوشانیحت چوں پھہتھ شرد و شکشدگی پیحا کئت سرد تمودہ 
تگا هد اردد 

)٣(‏ طریق پختن مربہ گمرکھ 

کبرکھ نیم پت ؛ یک آثار شکر چیئی ۶ ٹیم پاژ جشرات' نیم 
آثار ٹیگ ۶ پا آثار لییوں ' یک عدد ۔ اول گمرکھ ٹیم پخت را دو 
کوزة گلی اد دافتء و تہک سودہ در و اتدامٹھ اددک آب۔ دادہ کا چہار 
گھڑی بخیسایشد باز از ادٹحک آب دیگر دادت چہار گھڑی ماندن بعد 
ازییں بآب شستہ از خلال سوارخہا کرد× در آب چہود× اددازشد بعد 


از گے گھڑی ایی اب تور گردہ آپ چ۔ وت یگ قار گنند ید از 


مہے۔۔ سےب--ے-۔-.٠-د>‏ .ےد ٠-۰‏ نا؟٠.,گيُ۳ت‏ ×ےد۔۔ 


> یقتم میم کروی 


420 
)٦(‏ ایضا پختی کہچڑی بھے اب 
گرشت ۶ یک آثار کھچڑی؛ یک آثار روغن ' یک آثار پیاز“ یک 

آثار دار چیئیٰ؛ دو ماش قرنفل ؛ دو ماشۃ× لایچی ۶ دو عاش غلفل ' 
یک ٹاٹگ تٹنیز +۶ یک تام ٹبک ؛ سے دام اول گوشثت 
را قیبۓ کرد باریک تسود ٢"‏ لیک و سصرق ادرک و كششیۃز آو ۔صرق 
پیاز امیختعھ چبار گپڑی تگاضدارند ر کچھڑی را در روغەن 
پریاں گننٹ و قیمت گوشت را در کھچڑی بیامیزدد مصالج سودہ 
اندازدہ و آتش مراضفق ئنند یحنی دیبک آنڈچ چوں آپ گوشت 
و پیاز غشکہ شود یک گھڑی گداز کردھ چہار طرف آاتش افخگر دادہ 
ضصافہ ٹرد*ھ پر رروی دیگ گخاشتت سرپرش بلای آنی کئند چوں قیار 
شود روغن باقی را داغ نبوردہ بالا بریزدد 

(ے) ایضا پختن کہچڑی طاھری 

گوشت ؛ یک آثار برنج ۶ یک آثار روغن ؛ سع پاڑ بڑی مونگ ۶ عد پاڑ 

دار چیئی ؛ دو ماشہ قرنفل ؛ دو ماشہ الائچی ۶ دو ماشہ فلفغل ؛ یک تادک 
پیاز ؛ پاؤ آثار ادرک ۶“ یک دام تشئیڑ ؛ یک دام ژرد چوب ؛ یک دام 
ذیکك+ سے دار اول قیبت زرٹ چوب را عائیدت در آب خل کردت 
در روغن بٍریاں نمایند بعد ازیی رون را در پارچہ گخراد۔د گوشت 
را از کرنفل دراں روغەن بگہار داد آب ز ٹیک رکٹنیز دادە تۓ 
و بل کردٹ اب صواقق یخٹی پولاؤ انداغتء گداز کنند باز بڑی 
ھونگ را در روغسی بریاں در یخئی آٹھازند و ادرک و پیاز ھخگور 
احدازدد بعد ازیں بپرنچ اددازدد چوں پختہ شود مصالح سودہ اندازدہ 


و در افگری .پچ 


)۱١١( 
آڈار رروغی زرٹ در هیحت انداختت سشقشغت نبودۂ سوھائی ساخت در‎ 
عماھی وت بے پزٹشٹ و سرد تبودت بکویٹہ و از شربال بگخرائند‎ 
و ٹحررروغی بریاں نمایند چوں سرضخ شود چاٹشنی قطرہ بدشد نمودھ‎ 
عسل آمیغتتٹ بروسر آں ادحازشد و فشک و گلاب داغل کردڈ کور‎ 
بئددشد ر اگر از آرد ٹشوٹ گئندٹ رد ٹفود پاڑ آثار سید ز۔گہ آثار‎ 
ایضا پختی حلوہ کمائم‎ )٢( 
یک آثار روغی ژرد+ یک آثار شکر چیٹی ؛ یک اثار اول‎ ٤ کمانج‎ 
گماج را خشگ نبرد× از دست عالید× چوں خوب باریک شود از‎ 
غربال گثرانٹے و در ررغن بریاں تیردكه شير-* قطر بنئد ٹہیروردہ‎ 
برسر آں بریزدہ و صرق دو عحد لیسون اشداژدد و نگاهداردہ‎ 
پختن حلوب× زرڈک‎ )۳( 
زردک 4+ یک آثار ررغن زرد ۶ دیم پاڑ شکر چیٹئی' آثار میدۓ‎ 
دو دار ۔ آاول زرتک را در آب جوش تمرودس پوست و استقراں‎ 
دور گرٹط در پاتیلھ گٹنح ر از کفچے لت دبایئٹ کت شوب درھر‎ 
شرد بعد اڑیں هصیحھ رادر روعغن بریاں تبردھ شیرت شکر انگشت‎ 
پٹج در گخارنٹ و بر آتش ملایم بے پزدد و کاچ× زدہ باشئد‎ 
چوں بستھ شود از دیگدان برگیردد اگر خوافند تورآسازدہ دیر‎ 
وژن شگر و شہٹ داغل ٹمایشئد و قوامر سفات دکنشہ و در طیق‎ 
قرش نبرودہ لرڑینے تراشنہ‎ 
(م) ایضا پختی حلوہ× اەری‎ 
ارگ بے ریش ؛ یگ آثار روغس زرد ۶ ٹیم آثار شکر ھیٹی؛‎ 
کوۓ' آٹاز اول ادرک کر آب جوش آحیرع ارھباں آب جوی ادرف‎ 


١ے‏ غعالضم و تشٹیٹ ھیر و تخقیف۔اں معحرروف گلیچع ۔خیی× را ٹیپیز 
بہشا بہت اآں کماج گریئد 


)۱١۰( 
پیک گھڑی آب مخکور دور ثمودہ تا چہار گو۹ھڑی قدرے جخرات را دور‎ 
ثبودۓ دحراں تر کردھ دگاهدارند بعد ایی را قم دور ٹم‌رود× در‎ 
دوغٍ دیگر لبالب گردت جوش دھند چوں رٹگ دوغ آلوی شود در‎ 
دوغْ دیگر انداغتعھ آندک۔ جوش دھند چوں ؟8داز شرد بر آوردت‎ 
بآب صافہ نبودتھ شیرڈ لییوں دادت در پنج دارم شیرۃ شکر جوش‎ 
شناد چرں گداز شود از شہرۃ جداگننٹے شگر را شیارئ عشقشٰ ٹیردت‎ 
گبرگھ' در و انداختت یکے جرش ملایم دادت سرد کردہ در ھرقبای‎ 
نگافدارند‎ 
پخۃی مربہ کیلا‎ )۳( 

کیلۓ پغادہ ؛ یک آثار شکر چینی ؛ نیم آثار لیہوں؛ یک عدہ ۔ 
اول کیلۓ را در پیازت طور بریحت در دیگیە اندک ۔آب دادہ از کاد 
قرش کرثدت کیلث را بر دھاتر نہادع آتش ئنئد ٹا بخار بعۓ کیلە 
رسد و پفتہ شود باز چاشئی قضرد بٹد نبودی سصرق لیسرں دراں چکاندہ 
کیلۓ ھای مخذکور را در چاشنی اشداختےت یک ججإوش داد سرد 
ٹیودۃ نگاھ۔داردد 

(ہ) پختن مربہ پھالسمہ 

پہالستە سفت ؛ یک آثار شکر چیٹی ؛ دو آثار ۔اول آپ را گرم نمودہ 
از آەش ضرود آوردہ× پہالسہ ھا در آب انداغتت نیم گھڑی مادد× دھند 
یوں گداز شود از آب سرد بشویند و چاشنی قطرہ بند حمودہ دراں ادداختد 
پیکہ جوش دادۃت پس پہالسھ پر آوردت باز چاشنی را یکہ جرش دھند 
وقئیکت عشش شوٹ سرد نیودد پہالس× دران انداغتد نگامدارذہ 


)١(‏ پختی حلولا گشمش 
- مشمش یک آثار میدثت' یک آثار شکر چیئی ٴ یک آثار روغن 


زرد* دیمر آثار شہد' پاڑ آثار مشکہ و غلاب قحرے ٴ اول پاڑ 


(۱۱۳) 
سودھ در آغیر مرتی باشیر امیشت٭ لت نبایندد چوں بہپم بسٹہ 
شؤزد برگیرخد رز اگر خراھند شی را جوش ذادہ هھم قنت آھیشٹت 
بازڑ جرشاٹنیدھ چیں قاشق علمع شود باقی قنہد را شیردہ تاربنئہ 


تبودتث بٹدستور ضسطور بہپزشھ و ح۔وت مقراضی شود 


(۸) ایشا پختن حلوا ذخوت بریاں 

قنٹد سفیۂ ؛ یک آثار رون زرد ۶ حیم آڈار پستعء ' نتیحم پاڑ 
شید ' دو آثار شہد ؛ ذیم پاو آره تشرد بریاں ؛ یک آثار ۔ اول شکر 
و شہٹ را در شیراآمیشتےت شیرۃ کارہئح ہرد آرہ دفود را از آب 
مخثل شہٹ تبردت ربعح آثار ایں در شیر× بطور ٹار باریکگ اندازؤٹد و 
از کفگیر حل نمودہ باشند پاز گھڑی آتش دھند کہ آب آرد غشک 
شود باز ربیع آگار بطرزژز مسطور اآشدازند فمیں وجۓ در چہار ھرتید 
اٹدازٹہ وحل تیردہ باقنہ دو دام آرد ٹوٹ ج ھا دارشند جچ۔وں حلود 
عقش شرد آو را اشذاغتھ روغس داع از کفگیر لت تبردد چوں 
خوب بریاں شود سشت گردد یک دارم روغن داد ہر دارند و پسٹۓ 
را زیر و بالا ٹبودہ اددازدد 

(۹) ایضا پختن حلوہ بادام نوعدیگر 

یا دامر عقشر ؛ دو دام روغی ژرٹ ؛ دو دار ھیح ؛ دو دام ۔ 
اول خرھا وبا دار را انتک اب اشداخۓتٹ هب شب در شبئر تر 
دارخد صيح تشر شرما و پذوستک بپادار شور شود اڑ ھماںنى رس آتش 
گثند و ھیحت راثدر ررغی بریاں تبودت شیرہ میإوۓ اشدازدد و لت 
نمایند چرں بستھ شود از آتش برگیرٹند بجاے معبون آست 
اگر کسی را دھاغ خالی شہحط باشد هھفتےت ایں گدر ہر روز ڈپار ساغتعگ 


گرر گرم خشورد دماغ کر شود 
15 سڈ[ 


)۱١۱١+( 
فسادت ہد ر درثٹار میحعھ آمیختےت دررومٹن دریاں :سازدہ بعد ازاں‎ 
شیرےۃ را بر قنوام انگشت پٹج ٹیردھع بزاں ریزژٹنٹ۔و بر انٹن‎ 
لایر بے پزشہد کع پختت شرٹ و اگر لوز خروافئت تیر وزن شگر‎ 
و شہٹ پاشنہت‎ 
(ہ) پختنی حلو× بادام‎ 

ار یی واف ففے رئیا خی دا می ور اش لہ 
آول بادار مقشر ٹکبودت بساینئٹ و شگر را شيیرت تمودھ بادار سودہد 
دراں اشدازند و از کقيے لت ئنند چوں بستے شود روۂ۔ن داغ 
نردعھ دهشند روربرگیرٹکد اگر درحالت تر روغن دادع برگیرند 
چمچے خشٗوری شود و اگر خوافنٹ گڈدتور بنشدنٹ شپیٹ و شگر بوڑن 
بپرابر بیوجب وژن مزبیور بر قوام اوردت تور بشددہ 

(1) ایضا پختن حلوہ کشمش 

کشیش ' پاؤ آثار روغی؛ دیم پاڑ شکر چیتیٴ پاؤ آثار اول 
کشیش را در روغسی اندازدند و ضر آتش صلاۓ مر یہزند و کفدۓ دادء 
نت خبایند ہوں) خوب نت کہ گیر× چاقنی ۔عایف اد یّہ 
نیردہ اندازند ر لت نباینح چرں بستھ شرد از دیگدانی برگیرنٹ 

۲ (ے) پختنی حلولا شیر گاڈ 

شیر گاڑ: میش ) یک آثار قند سفہد ۶ پاؤ آٹاؤ روھی ورَه؛ حر 
پاز مخز بادامر ؛ سع دام اول شیر را جوشاشدہ از قاشق ہیالایند 
اما ملائی درروٹتع آظطتد روقندراشیپرهہ تار بن ٹیودہٗ آتش کر کنند 
چنانچت: آتش یک ھینزم باشد ربع آثار از شیرۃة مخذدور در شیر اددازشد 
واز قاشق دو سے کرت لت ایند تا درھم شود باڑ ےک ربع شیر شیپرد 


هماں طور انداختت ھہیں دستور عب×: شیرۓ اندازند و لت شمایٹد بعحدہ بادام 


)۱١١( 
شیر بجزش ٹبود از آتش قرو گرفتد شکر آمیختہ باریگ جوشن‎ 
داد آرٹد بریاں مخشکور را اندازند ولت نبایئد چرں پختت شود‎ 
و بستتے گرٹٹد برگی"رنہد‎ 
ایضا پختی حلوہ کاسنی گدو یعٹی گدو <کہٹی‎ )۱٣( 

کدو زرد ۶ دو آٹثار روغ زرد ۶ نیم پاؤ تباشہ یا شکر ؛ نیم 
آگثار مےے ‏ یک ماق گلاب'' دط دام زعقران ۶ یگ دا ۔ اول یوست 
گدؤ صاقہ کرد بیوجب موازدےت مذکور اندک آب ادداختۃ در دیگیۓ: 
اددازذد و بر آثش نہشد و بلای سرپوش گذداردد کہ بخاربند شوہ بعد 
از در گھڑی وشقٹیکۓ شوب گداز شوہ از دیگچۓ ہر آورد× در پارچڈ 
لاک انداخغ8 پیج دھند کہ جملع آب ازوی برای و گدو مہرا گردہ و بطرز 
آلو ہیر کردہ بعد ازاں در روغن مذکور انداختھ بریاں کنٹھ بحدیک بوی؛ 
بریاں شضیىی ظاضهر گرشضد بعد ازاں شکر را قوامر انگشت پنچ 
کرد کھری بریاں کرد را اشدازند و کچ زنند کھ آب سرخشتت 
شحس در روغی آید و روغ بگٹتارد بحد ازاں برگیردہ و زعطرانی 
سرودھ در و اندازند لیکن بوقت انداختی کدو در شیرہ اول زعفرانی 
اندازند بعھ ازاں کدو را قرود اوردتۃ قدرے گلاب ر مشک بقحر 
استحداتد بیامیژند و اگر خواھنت کھ تور بنٹد کنئد تیب وژن شکر 
را بجر قوار آرند و ٹيیہںے شيیرت داغل گنند وقتیکت شیرت خوب- 
عقش شرٹ زعظران و خرشبوھها وغیرت ادداخشتےہ در شروااچہ گرفته 
پہںی کرد لوڑ پاٹوکہ کارد بے پرشہ 

)۱١(‏ ایضا پختن حلول بیٹ مرغ 
ییضىڈ ضرغ ؛ چہار عدد روغسی زرد۵؟' نت دام میدۂ ) چہار دارم 


تہاشہ ۶ پاڑ آثار زعقراىی“ پکہ دام ۔ اگر خواهند ؛ئ×٭ زرد رذگ 


)۱١۶( 
ایضا پختی تر حلوا نعاستہ‎ )۱١( 
دشاستع ) یک آثار قند ۶ یک آثار شیر ۶ چہار آثان زعقران ؛ یع‎ 
اش آرل تشامتعے را از آبہ حل دبییردھ ٹتگامدارئہ وقتٹیکے درجكتد‎ 
دشیند آب ٹیلگوں دوں گردہ آب دیگر آمیزدد باز بگٹاردد کہ تد‎ 
نشیپی شود آب مخکور دور گنند ثتاک آپ دیاگوں دور شود آب‎ 
صاقہ دفٹھ در آپ حل ٹیردھ از پارچے گخرائددع در پاتیاۓ گشند و‎ 
قد و شیر در ررغی عم آمیزدد و بر آقش نہند و آٹش ملایر کٹئد‎ 
و کشّچت زدس باشند چویں پختے بستے شود زعضرآن یا گلابپ سودۓ‎ 
بےامیژدد و پسٹہ و بادار آمیفتہ از آتش برگیرٹد‎ 
ایضا پختۓ حلو٭ا ئرم‎ )۱١( 
نشاسدد ؛ یک آثار روَی زرد+خیم پاڑ شکر چیئی ؛ یگ آثار ۔‎ 
اول دشاستے را سودھ در روغی بریاں کنب بعد٭ ادنک آب گرم‎ 
اددازدد قحرے آتش دخحاہدھ شیرہ تاربند اندازخد رولت کیو و‎ 
بستت برگیرٹہ‎ 
ایضا پختن حلولا بونفٰ‎ )۱١( 
دال ثضود سبز؟ یک أآثار و ٹیم پاژ رومشی زرد +۶“ یک ٹیر‎ 
آثار شیر ؛ دو آثار شکر چیٹی ؛ نیم آثار اول دال را در دیگ ٹیر‎ 
گرم بریاں کردتھ ھيحھ× ساختھ در روغن بریاں نبود شیرة شگر‎ 
با شیر آمیختد اددازشد و لت نتمایند چرں پغۃہ و بستت شود ہر دارذد‎ 
ایضا پختں حلوا بیسن‎ )۱۳( 
آرد دشود خام ؛ یگ آثار روغن زرہ + یخ آثار شکر چیٹی؛ یگ‎ 


آثار شیر ' دو آثار اول آرٹ تنشود شا ذر روغی بریاں ڈذجسر د8 و 


اء١١)‏ 
(ع١)‏ ایضا پختن حلولا ہیضہ مرغ نوع دیگر 

براے قیقت بات بسیار نافع است حکم سیماب دارد ۔ بیشٰث 
ھمرغ؛ چہار عدٹ زعقراں'ٴ ٹیم ھاشثت مر چرس' ٹیم ھا شء ش5ر 
چیٹی ؟ چہار ھاشے مشک؛ پرزنں دو جو روغین ژزرد ؛ چہار دام ۔ اول 
بیضد ھا را شکستۃ زردی بیضے ھاے مخکور علامدہ کودتۃ در ظروف 
انداختع از دست مالش ٹبایئد ر روغی وشکر چیئی ایی شر دو 
قمام و زردی ھا انداغتہ از کكف دست مالش نبایند تاک× یکساں شرد 
آں رقت بز آتش انگشت ناد از چمیۓ لت کردو باشدد وقتیٹ 
بر بستگی آید آں زماں مشک و ؤعضراى و مھوچرس اندازدت وڈٹیکت 
خوب پختعے شود و روغی جدا شود از دیگدان برگیردد و نگاعھدارند 
و نہار بخورثند هەمیی طور هر روز قیار گردٹ تا عق روز بشوردد 
و قحرت خدحاے تعالی بس بینند چپ چیز بنظر می آید او سفیدی 
بیشۃ× ھاے سخگور کہ بیاٹد درو تیگ و مرچ انداغتت علاحدہت 

در روغس بریاں تبودت بالای حلوت فثٹثور پشوردہ 

(۱۸) ایضا پختن حلوہا رشالہۂ 

بیضت هھرغ؟؛ دس عدد قنت سفید“ یکہ آثار ۔ اول باید کۓ 
زردی بیضد ھا ٹور گردٹ سفیدی را در پوالڈ چیٹی برگیرنٹ و دی 
یا بست تا سٹگ مالش را از کبر بنھ گردت سفیدی بیشع ھایى مذکور 
را باسینگ ھالت 6ند بددیکھ وب کفطہ پیدا کثئد و لبالب 
پیالعھ شود بعد ازاں قئے را شیرة تار بئٹد تیودھ آتش گرم 
گردھ شیرة بیشت گغ گردی را دراں اتدازند و از کے چرپے کۓ 
پیش حجلدرے پزاں صعیباشد بداں ات ھیکردھع باشنئد بححدیکھ بر قوار 


آپد لیکن بجدیکھ شیرع بانان دماید او احائب بیض× ھا بالا ۔حماید 


(0 ۸ٰ١ 
گٹئٹ بیٹتءۃ: مع زردی باستعبال کنٹنٹھ ر اگر خرافند کعلت‎ 
سفید گند سفیدئ بیشہ باستعمال آوردد و طریقش چان است کہ اول آزہ‎ 
را پارچٹ بیز ٹکہودتٹ ھیدۓ آو بموجب مرازنت مثکور بگیرند بعد‎ 
ازاں بیض× را شکستہ شیرةۃ آنہارا در پیال× چیئی امس ٹہر ٹوع کت‎ 
باشد دراں گرفتۃ تباشہ ھا را درھاون ذستدے: سائیٹث و در شیرت بیشۃ ھا‎ 
داغل گردھ خرب لت ئٹٹنٹنٹد و جہلۓ وزژنں زعفرانىی خوب سرمث سا‎ 
کردھ در شیرت لت تمایغد و بعد ازاں شیرع و میدت مخکرر را در روغری‎ 
بریاں کخند بعدیک خوشبوڈی پدی۔د آید و آرد سرےخح رنگہ  شود‎ 
درای انداضتت زوٹ زوٹ کفٛچہ زدند کا ھماں یکساں شدہ مادند داحہ‎ 
تقتاق شہد وریاں غیی صند پر ائق در توعد اتد وی‎ 


بیاید: گلاب رومشک قدرے انداعتہ برگیرتہ و باناں غوری شوہ 


)٦١(‏ ایضا پختی حلوا بیضہ مرغ نوع <یگر 


' شش عدد شکر چيیئی ؛ ٹیم پاڑ روشقی رہ ؛ 


بیضے ضرغ 
دو از دن دام ۔ اول بیض ھا را شکستع سفیدی بمحع زردی ھا بیشت 
سذگور را در لگن هسی اآدداخددھ از کفہ دست خوب عالش نمایشۂ 
تاک×ھ سفیدی و زردی بایکدیگر یکساں شود ان وگقت شگر چیٹی تہام 
اتداختہ باڑ از کف۔ دست بد ستور سابق از ژور کف دسٹ تا دو مہ گھڑی 
باتقش دھٹد آں وقت ھمہد روغن را انداخت خوبِ دو سۓ گھڑی باٹش ٹماینذ 
بحسٹور سایق از کفہ دست تاکعۓ خوب مخاوط شود آں زژماں در 
پائیلۓ انداغختت بر آقش درم نہادت از چبیدلت میگرد٭× باشئد و 
فرصت کے دھنٹ گھ پوٹلی پیفٹتھ قاک حلوتن ہهربطور پنادہ و 
سرخ رنگ ش۔ود و روضن ازو جدا ٹنشود آں وقت ادحکہ گلاب و 


)۲۱۱۹ 
)٢(‏ ایا پختی حلوہا فرنگی 

شکر چیٹی ؛ یک آثار دذشاستہ ۶ پا آثار روغی ژرد ؛ یک لیر 
پاڑ مغز بادام ۶ لیم پاڑ ۔ اول شکر را شربت ئنند و میل او دور کنند 
بعد ازیں ششاستع را در آب حل کرد از پارچھت گخراند× در شریت 
مخکور داخخل لمایشد و کٹچے زدت باشنئد لیگی آب بسیار اندازئد 
و اگر دائشتے کا ژوٹ ابر بستگی آمح باڑ آب داخغل نماید و بحیں 
طریيٍق دو س×مرتیثے آب دادد پخت ش٘ذدی دھند و در ٹیم یخت 
لیم پا روضن اندازند لیکن کفچت میزدت باشند وقتی کت بستت 
شرد روغ باقی را داغل کنند و کقچٔ میدادد بامنھد محدیک سرخ 
راگ شود بعد ازاں بادام را چہار ار کرد داخل نمایند و خرشبوٹی 
ھرچہ باعشد بجر روسعت داخل گنت و در کائسہ گلی نگافداردئہ 

براے سفر بکار آید و بیدت دید بھ ازع او ضائع نشرد 

)۲٢(‏ ایضا پختن حلولا ضوال دار 

ثبات ' دو لیم پاڑ رون زرد ؛ پا آثار میدۓ ؛ یر پاڑ بےشة 
مرغ ؛ یک عحد ۔اول میحصه را در آب حل لیکن آب بسیار دد اندازنلذ 
در پارچۓ بد دمایئد بعدہ نبات را قوار آورد: امتحان قوار چناں است 
کس یگ اڑاں ہر کاغۂذ اندازند و بر پش کاغۂ آں ظامر گردد و عقیدی 
یکت× بیشضہ را قوام مذکرر را از آتش قرود آوردت اشداغَدہ خَوب حل 
کرد بر آتش ٹپبنٹ ر کشّیے میگردہ باشنحد بحدیکےء ماٹنے قالودتد 
شوثت اآنٹدگ روغن میدادہ باشنٹ کھت خوب سفت شود مانند لیٹی 
بعت آؤان اشدک ماشک۔ و گلاب یگ دام اشداختے باز قوار لیٹی 
یجنی لیٹی آردت بحد از قاشق خورد و در شوانچٹ ریعن عالیدت 
مائنند تاں خطاگی برآرشد جحا بخا ادندازنہ چون بستع: شود 


پچاے اسسرد و صرطرورب نگاھدارند ضحت آازاں بس شوتِ "۷ بخورش آردہ 


(۱۱۸) 
ْ غ٢‏ 
غرضکۂ یکساں ماند بعدھ سرد شحن علاعت ٹیار شدنی است از لتش 


فگروث آوردی احداشتد ساعتی لیت گشْمّٹ و3 تگار برند 


(۱۹) یغا پختن حلولا روعئی 

روغن زرد ٤‏ یک آثار میحة ارد ' پاڑ آثار خہیار عیت:انی جلادی؟' 
پاڑ آشار زعشران ٤‏ ہو دار متگرف “دو دامر مشک٭+“ یک ماشہ 8ةاب۶ 
دو تیم دار مخز پستت ؛ نیم پاڑ مصری ؛ یک اثار شہد پاژ 
آثار ٤‏ سپاری چہالیھ' اول باید کت میحہ را با خبیر مئنگور بیامیژٹد 
ز بعد ازاںن قدرے آب انداغتث خەمیہ راملایم کنئہد مادتتد شبیر 
منگوشچہی سازنٹ چہار گفڑی توقف گنند کہ خبیر شود بعد ازای 
میحت را چبار حتت خبیر کردھ يیکہ حصت را شنگرفہ کنئم و یک 
حصھہ رابایک ٹیم درم وزن زعقرانی رنگ کثند و یکہ آحصے را 
باید کع سپاری سوختے گردع باباقی زعفرانى درفم ئممودع سیز 
رنگ نماید ور یک حصۂے برنگہ کوٹ بحال ماندن دھند بحد اژڑانی 
بای کت روغن داغ نمایند و شر کدامر علاححت در کفگیر کک ازاں 
شربیبت پاک میکندد اندک اددک دراں کفگیر گرفته با دست ماذئد 
سنگولی بیٹفشارنٹ و بریاں گ6ننٹد وقتیکت جملتی بریاں شود هہبۓ 
زا یکجا کرٹت تگافدارند و بات را قوام لیودھ ر شہد را دراں داخنل 
کردت کفہ آؤ و دور ساختع چوں پر قرار سفقت آید ک آن را قوام 
پاک گوینٹ جملع بوندی ھا در و آنداآخاد در سازدند و از بالا مشک 
با گلاب حل کردھ اندازنٹ و در خلجہ بر آوردہ پہن گنند و از بالا پستد 
مخز ٹراشیدعھ ٹیز پزئد و اگر ذوز شواهدد عماں ساعت با کارد حصةد 
لوڑ ھا ٹیوذد گاه‌دارند یا بع فماں قسر ماندن دھند بہٹر چٹاں است کت 
شط کسے لوڑھا کردہ ئگاھدارندؤ در وقت بر آوردن ہر خواني قدرے روش 


عالید٭ بر آرئد کو بوقت سرد شضی لوز درست ہس خینزد و نگاهدارتھ 


)۱٢۱( 
يَعَذ ازاں' از ظررف مٹکور بر آوردت در آفتاب خشک تکشئے بعفع‎ 
آزد'گندر ھثفکور ساقیدعھ گاھغفاردد و یگ پاڑ آثار آرد ھہیں‎ 
گنٹدمر صثگور با شکر چیٹی و آرٹ عمیجت مذکور آفیفٹۂ ایی ضر سے‎ 
را باب سرد یگ جا نمرد× از دست حل سازند ڈاکہ غلواے ثمائد و آبپ ٹجوژنی‎ 
تیم می ادداغتۃ گشیےۓ ژُٹانىی پر آتش ٹیپز بگڈذارنہ و از کفچۓ زژزدی‎ 
مل کت ھا گان قت مقر ره کبار زروخی فری اقدذاقتے مُغلوۓ‎ 
سازتد و قدرے آتش بزیر پاتیلت بگڈارند آتش تیز دکندہ هرگاہ‎ 
کت سشت مگئثحہ پبشرد از کارد قٌدرے بر داشتے سرہ سازؤدهد چوںی‎ 
ضرب بانگشت زد شکستث شرد اتش عطلق کر کرد خروادد مشک‎ 
و دار چیئی کرفتے با میرہ ھاے مشگور در طورے مثکرر ان۔داختت‎ 
و امیختت از گرات بر آوردت برتاز کاغث گلاں قکدرے روغن عالیدہ‎ 
بر روے از انداختت حلرےہ مذگور را پہن ساژزشد کت خشگہ و سرد شود‎ 
تا چہار پپر نگاهدارئٹ وعلی الصباح شر روز ٹیم پاڑ بخورند کھ×‎ 

فقری:خان اعت ر فنقظعت پسیار دارد 

پختی فالوٹہا 

نشاسدء ؛ یک آثار شیر' چہار آثار قدد سفید ؛ دو آثار با دار؛ 
دو ڈذارٴ آب ' دوازدع آثار ۔ اول تشاسعکعھ را در دوازد× آڈار آب و شیر 
خل تودھ نیم آثار قند آھیفغت بر آتش علایم بد پزدہ و کفیٹد 
رانی ٹیردہ باشند تا کھ عقش شید و شیر باقی بیاآمیزند چوں 
مثل شبٹ شود از دیگھان برگیرٹنٹ و قند باقی را شیرت نمودت 
اشدازند بعحھ آرد دشرہ یریاں دو دام و بادامر بریاں سودہ ٹیم دام 
بالا بریزدند و اگر خراھند ہے بک پژدد سفید داد یعنی مہکسی 


باریگہ فسعے هیحٹ ر شپر دو آثار وا قٹھ دز آثار و دشاست× پاؤ آثار 
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)۱٢١( 

)۲٢(‏ ایضا پختی حلوہا متراضی 
دشاستہ اول ٤‏ یک آثار قد ٹباٹ۶' یک اثار و شیم پاڑ روغن 
زرد؛“ سع پاڑ زعفران ۶ چہار ماشۃ بادام؛ ٹیم پاڑ پسٹتھ؛ ذیم 
پاڑ ارول نشاستے را در روشن بریاں دماینئد بمدیکئت سرخخ شوٹ و ہوے 
خوش آید بعد ازاں شربت را در شیرھ× قطرت بند بر قوامر آوردت 
نشاستت بریاں ٹبردھ رامحے ررغیى در قوام اد۔دافتھ پختٹ خیایۂد 
بددیکت روغنی جملث از و جحا شود لیگن۔ زعفران را باب ساگیدت 
ذرز شربت اتداغشتت پر قرار آرند بعد از تار شحضن بادام و پت 

زا چہار پارت ٹیوٹھ در طباق بر آوردہ بالا باشند 

(۲۳) ایضا پختّی حلول بے روغنی 
دانڈ کپرٹج ۶ یک آثار شکر چیئی ٴ یک آثار تغمر ریحان “یک 
دار ۔ارل تیبے بپرٹجچ را سائیدۓ دانت ہر دارنٹ لاق پن بہدہ در 
آب جرش کردھ در صافی انداغتت از آب سرد بشویٹد و شکر را 
شیرت لبودت دانع برنج در شیرعہ اندازدہ و تفم ریحان شوئیٍدہ 
اندازند ر بھ پزنٹ جملس بستھ شود برگیرند ٰ 

(۲۳) ایضا پختن حلولا سوھی 

شکر چیٹی+' دو لیم آثار میحۓ؟ دو آثار جوز عرفی؛ چہار 
عدد دار چیئی ؛ چہار ماشہ پستہ ' چہار دام بادام ؛ چہار دارم چلخوڑت' 
چہار دارم مخز بادام چہار دام چر ونجی ۶ چہار دام مشک ؛ چہار ماشد 
روغ گاؤ“ یک آثار ویک پا گندم میحت دو آثار مذکور را در 
پنج آثار آب در ظررف گلی تر کردت× بعد از سۓ شیا شدروڑز آب 
دور گردت گندم مثگرر را از آب پر آوردت در ظروف مثگور تا سد 


زوز نگاهدارند تاک< اگور گنددمر ظاضر شود و رشتہ ھا براردہ 


)۱٢۴ 

ڈرو غاکسٹٹر اگاشت کس گرھر جخاشد مثل الکا کگہرد کۓ بچارھا ھی پژدڈذ 
بعد ازان رون ر شہد انداخت× مالیحھ سازدد و ناشتے بخوردد کہ 

یإسمار نافع اہنت 

ایضا پختی پن بہتہ 

دانع رذ ٭* یک آگار شکر چینی یک آثار مشک و گلاب قدرے؟ 
شگر ر[ شہرع تطرۃ بمہ تی وحد مشکہ و گلاب داد سرد گننث و دانتے 
برفورررا ہر اب کشادہ جصرش نمودع در صافی اش‌داخت× آب مخگور درر 
گرتدت8 پالا" ایت سرہ ات دآخۃہد از آپ سرت ٹمکہ ش وڈید×ہ در شیر×ہ اشدازند 
2 در لغگری کشند و اددکہ آب سرد پئیر اددازدد و یادر شربت 


اتداختے بگکار بپردحہ 


طریق پختن گہجورفھا 
پختنی گہجور سیبئ 
مید: ٢‏ یک آثار روغن؛ یک آثار شکر چیٹی ؛ یک آثار شیر ' ٹیم 
آثاز ۔ اول شکر را شیرت انگشت پیج ٹہودت پنجدام روغن خرضیان 
میدد دادہٗ ڈائی! اڑ شیر هیحتھ را خمپر مسہشت تٹدہ و گہجور ھا 
زا بستھہ در روغن بریاں گٹٹد 
(۲) ایضا پختن گھجور خاصبہ 
میحد ' یک آثار شکر چیئی ' یک آثار روغی ژرد ۶ یک آثار شیر ؛ 
یک آثار “ اول میدہ را پئج دام روغن داد یک گھڑی بمالئد و ضوارة 
آب تفشكھ و دو گھڑی تر داتۓ ور شکر ۓشک آمیشتع دو گھڑی جمالشہ 
تا گسھ بسّتت شود بیعدھ از شیر گرم خبیر گکنند دو گھڑی ہمالئد اگر 
فلائیٰ دھند یگ ٹام جخرات ٹیز دھند و خهمیر سفت گردہ شقفل 


)١٢٢( 

دانع برکس دو دار ر نشاستعع از شیر و آب آمیختۃ آتٹش: ‏ ملایر کردہ 
کفچے زدت باشنٹ ٹاکس پنٰتےت شود مشثل عسل گردد سرٹ نسرودھ ‏ اڑ 

قوام بیامیزند و برگیرند 

ایضا يختی فیرنی 

شیر گاز یگ آثار دادہ برئج ' چہا دارم قند سفید ؛ دو آثار ۔ ارول 
دادھ برٹج را اندک ٦ر‏ آپ شسمتہ در پارچہە از آب ہگغرانیدہ باز 
هہاں اب در داٹتہ× برنحج احذاشقتا رت و بلا کہرہھ از پرخع جا 
گردٹٹ در پارچھ گگثراٹن< کا ھب< سرخی برٹڈچ برود و صاقظہ شود 
آبپ سخٰگور در شیرف امیشتۃت و برٹنچ را ہماں طرز اٹد:ازنت و شیر 
مشکرر اندافنتس بر آتش گنند و ەلیڈازدنۂہ تا کو پغکۃ مود و 


قند راشیرع تبردتث ‏ ن۔نازتٹ و دار چیٹی ٹکٹنند تا کہ سرد شود 
ایضا پختن حریرہ 


نشاستد ؛ دیم پاڑ روغین زرہ ٤‏ شیمم پاو شکر چیٹی !کیم پا 
دار چیٹی ' دو ماش× قردفل + دو ماش× زعفران ٤‏ یک ھاشھ ۔ اول نشاستدە 
وا سودھ در روغن بریاں گٹند از آتش فر و گرفتت سرد خکبایشہ و 
اٹخگہ آب شیر گرر انداغتت لت گنشدداو باز بر آتش تہادعھ جوش 


دھند چوں ٹیم پخغخت شود چاشنی شکر کرد وقتیکہ قیار شزد 
مصالدہ براں ریژند وبرگیپرٹند 
ايْخبا پختن مالیہ 
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با رون گاژ ؛ تیم پاڑ۔اول سقیدی شرسھ بیش× مذکوو ہر آوردت 


خر خیر پاڑ میجٹ انداختت فشل آرد خهیر نبودت نان تر ساغدت 


)۱٢١١ 

شوٹ و گخحاز گرنٹ از آب جحا شبودت اتجک جقغدرات داد× ‏ باریکگک 
بکوبنٹد بحھت تباشثٹ آمیزند ر بکوبٹٹ چوی مضمحل شود در 
طیق کردھ× دو دار جخرات آمیغتع در پارچ× محکم پسلدع آؤ ٹوک 
سرپروش بستے در دیگچے آب دادھ آریزدد و در دیگچٹ آپ مخٗکور 
را جوش دتھنح کے اڑبخار خوب گرم شود بحھىط بر اوردت از آب 
گرم لت نمایند ٹو دام روغقی آمیضتےت گلگلتٹ تیودھ در روغنی 

بریاں نمایند 

(۳) ایضا پختی گلکلہ انبہ 

میحد' یک آثار روغی زرد ۶ یک آثار شیرق اٹبع رسیحۓ× ؛ لِد 
آثار شکر چیتی * شید پاڑ و دار چینٹی۶ دو ھاشعميت و شکر و 
شیرة اتبے و ار چینی کوفتع باھم آمیفعع لت تمودہ در ررغنی 


گلگلۃ مثٹکور بریاں کننھے و بکار برشہ 
میجھ گنحر“ یکہ آثار روضغی زرد؛ یک آفثار شیر؛ یک آثار شفر 
چیئی“ نیم آثار شیرڈ اآنبد ؛ ذیعر آثار دار چینی ۶ دو ماش ۔ اوں 
سد دامر روغن از هیحت عالیحت بحٹھ شیسر و شکر و شیرد انبے 
آپفتھ عو روشی گلگلۃ ساخشتھ بریاں حہایدہ 

کہوڈ شیر گاڑ+ٴ یک آثار ٹشاستھے+ یک آثار مخز بادام ؛ دو دار 
شکر چیئی ؛ وگ۔ آثار روغنی زرد+' پاڑ آثار ۔ ایل کہوع را محت شیرت 
و تشاست بپاھم لت نبایشد و فخز بادام مقشر در ھر گاگلۓ دادت 


)1٢۶( 


طریق پختن گلگلہ ھا 
)١(‏ پٹ لکل 

میدد یک آثار شکر چیٹی ' یک آثار ررغی زرد ' یک آثار دار چیٹی؛ 
دو ماشۃ شیر ۶ یک آثار خمیر ثان دو دام ۔ اول میدہ را از خمیر آمیتعت: 
از آبہ و شیر مشثل عسل ہرم تمودالت کرد چپار گھڑی نر دمند 
قا کت ھیحت خمیر گردد و جحخت آڑ دست خوب لہت: حمایئد و شیر 
فکر کور مید٭ شنظطور را آمیتےی آھستت در شیر8 مخگور اندازدد 
واز کاگیرر لت گٹنہد چوں مغل شہد عقش شود پاتیاءت از آئی 
قرر گرفتء لت جچھنٹد چسوی سرد شود در روغہی پاکیلے ڈذیگر گردٹ 
سر آتش ملایمر تشہد و گلگاث تبردت بریاں گنئہ 

)٢(‏ :یضا پختی گلگلہ پنیر 

پیشیر شیریں یک آثار شکر چیئی ؛ یگ آثار لہیوں ' یک اثار 
: دار چیئی“ دو عاشت قرنفل ٴ دو ماشد کشنیڑ ؛ یک دارم میدد رک 
دامر روغ ؛ يک أثار ۔ اول پئیر ر! از آب بسایند مصالح× ساقیدت 
بیامیزند میحھ را در آب لییوں بیامیزند و از دست خرب لت 
دھند و در روغنی گلگل سازشد و چاشنی تار بند گرم نگامداردہ ر 
گلگل: را بریاں کرحس گرم گور درشیيرت اندازند چوں در شیرہ 
گداز شونت و شیرے پر گردد پرگیردہد 

(٣۳)‏ ایضا پختی گلگلہ جوار سفیںن 

سفید جوار' یک آثار تساشھ “ تیعم پاڑ روغٌسی زرد ؟ ٹیم آثار 
جغرات۔' چپار دام ۔ اول جەوار زا از آب کر ٹبودع بگویٹھ تاکے 
سبوس يیحٹی بھوسی کل از و دور شود و خشکہ گردٹ باز خشکى 


مت 7 ادگ بنگربشت قے صساشظہ تر دعۓ در آپ جر شاتہ دت چہوں پختت 


(ء٢۱)‏ 
دال ھا را بسایند و ٹبک. و دار چیمی و قرنفل و لا می سرد آمیژٹکڈ 
لت بمٹٹٹے تا انکت آبايۃ بر اید و مخز یک بیشےت بیامیڑژدد 
بروی پیالع پرچعت لک بستے تحرے سفيیٹی بپیش× یراں بمالغد و 
پیٹی مذکور زا کر بیضہ نہادت پرہ باریک ماذمد چپاٹی لک اراستڈ 
کشنيیز بریاں و غفلقل را چو کوب .نبردۓ و قیبھ ادرک را بر 
چسپاشدت الا دیز اندک سفیدی بیشہ مالیدۃء پیالہ وا و ا گرں کردع برۓ 
را در روغنى اندازندو بر آقش جلكد بر ھا را بریاں کنند تا ەمت 
پت ھا مُت شودہ پیٹی را لت کہردت باشند تاکا سقات و خشک شوٹ 
(۲) ایضا پختن برا پیٹی 

مغز برد یہ یعٹی مخز پیٹ ؛ ؛دث- آڈثار پیٹی ماش ؛ یک 

آثار شگر چیٹی ؟ یک آثار ٹو ھاشھ درثتغل؛ دو ماشہ لایچی ۶“ ڈو 
ماش کیک ۴ ٹیم دام اجرگ ذو ذامر کشٹیا ‏ یک دای جشغرات ۶ یک 
آثار۔ ال مغز برد ی× را ذقر جشغرات جوش ٹہوڈن اک جا و مصالمم 
آمیخت در پیٹی ماش آمیخدء عغعرق ادرک ذادت ات یی دڈؤ گھڑی 
لت لفن در گھڑی ارکٹ بجعٹدۓ مصالحۓ آمیختت عشدت دام 
جشراث آمیخمتت دو گھڑیئ دم دھنٹ بر پیالڈ پاریت دسناظے از دست 
پ2 ساغشہ در روغریر بریاں: ڈو ٹڈ چاشٹی ڈار بئشح کردھ دران احواؤ 


ُ اگر از مودگ سازشد جدحضیست چہارم جخرانٹگ تشْمّت 


0" ایضا پختن رہ جغرأتی چاشذی ہار 
۹ جغرات چک ) یک آثار روغن ؛ یک آڈار دشامئد شک ' چہار دا شکر 
چیئی پستت دو دام ۔ اول نشاست< چچے در چک× آمیفتہ لذت گٹند بر 
َال پَازَچلا جتتة بڑہ بران سَاغْته' در روقن او آتشن جلہ بریان 
کیایٹت اول شیرت تاربدکغ کہوده نگاهدارشد و :یڑندھا پفتت× دراں 


اددازدد:تچیں شییرد دں پٹ خشک شردی پستربرپاں کٹنج چو ڈور 


)۱۴( 

2 ایغا'یختی 'گلگلہ پیٹی مان 
پیغٹی ماشٴ یک آڈار زْْعُن' زرذ ۶ وگ آگار شگر چیٹی * کچھ آٹاز 
بیکڈ مرغ “ ےک اعُد اول پیٹ را در ارچ گفرائدة مفیکی ہداتق 
لت نہاینئد چاشٹی , تاربيقت ٦ہمردتہ‏ نگافدارنٹ و گلگلەارا بریان کوودت -در 
نھاشنٹی اھ از حڈ او گذرے' آتش ذ١فد‏ بافتدا5× خاشتی خٹک ود بِكارَیْزکاط 

(۸) ایغا پختن گلگلۃ موتیٰ نما یعئی:خورڈٴ خورٹ 
میدت گت :حم ۶ ید إثار شکر چیٹی +' یک' کیعر اکار زرکشہی وک یع آٹاز 
جغرات چکت؛ ٹیم پاڑ شیر ٴ دو ٹیعز آثار ۔ ال سہ دامر روشن 
درمیانی ميیدۃ دادھ خوب بمالئد بعدھ جخرات: داد پسں شیز جوغانیدہ 
چوں۔قاشق چسپید نگیبرد دران شکر آمیختت یک جوش دادہ فرو گرفتًھ 
نچمر سرد تبرودعد در میدن آمیفتےت خرب لت دہایٹھ ‏ کھ ابلغ پر 
آپد در روغىی گلگلۓ خورد خورہ بریاں ‏ کمایٹئد . 

(۹) ایضا پختن گلگلہ ارہ برٹج 
آرد برنج؛ یک آثار روغنی؛ ٹیم آثار شکر چینی' یک ٹیم 
أقار جخرات +' سے آثار دار چیٹیٴ دو عاشۃ۔ ول در آرد مخکور یک 
فلز زرھی ھائھ ماف ڑ چہار گفڑی از (غرات لت عنٹہ بسٹة ڈاز 
چینی نودت ویائئیزدذ زا چہار گھڑی دام داد گلگلہ در رون بریاں 
نبودڈ در طبق کنند و شیره را چاشنی پنج نیودت از قاشق گرم 


گرم بر گلاگلت ھا اندازند تع شیارہ ھم دراں خشک شود و بکار برئد 


طریق پختن برہ ھا 


دال مك ساٹ چاو 8-7 قدز رٹگ' پار ڑکا زر زروغسی ٢‏ پاڑ آثار بیضۓ 
فرغ ' پنج عدد ؛ ادرک ' یک دام ظلفل ؛ یکہ تائک قرنغل ؛ دو ماشہ الاگچی ' 
دو اف دار چیمٰی ٭ دو ساششڈ کھٹیز ٤‏ دو دا دمکہ'“ کو دام -_ ادل 


)٦٣١( 
جوش دادھ از قرنقل در روغن بگہار دادہع دورھا اتدازدد چرں پت‎ 
شود مصالحے سودۃ اددازند و ب‌رگیرشد و بکار برئہ‎ 
ایضا پختی کندو ھی چاشنٹی دار‎ )٣( 

از فوکگ ھتقشو ۶ یک آثار جقرات + یک أآثار شکز چیئی 
یگ آثار روغ ژرد ؛ نیعم پاژ دار چیٹی ؛ دو ماش قردفل ؛ دو ماش 
لاگچی ؛ در عاش× فلفل ؛ یک تٹاٹگ ۔اول آرد مرٹنگ را اڑ آب و یک 
ذار جخرات امیشتت جوش دادث لت تمیودڈ چون بستھ شود ڈٹورها 
پزندھ تنگاهدارند ر شکر چيیٹی را تاربند ٹیودہ بر اخگر ٹہٹھ و 
جخغراتٹ را در پارچے گثراندت مصالمحتث آھیشتتث دارند شورھا را در 
روغ بریاں کردعہ در شیر۱ۃہ انددازند چوں در خورد جغرات بیامیزئت 
و بکار برند 

پختن رکہونچی ارت ماش مقشر 

رد ماش مقشر' یک آثار روغی'؛ ٹیر آٹاو دار چینی دو ماشہ الاڈچی 
دو ماشد غلخل؛ یک ٹانکگ ادرک' یک دارم زرد چٍوب“ ٹیم دارم برگ ٹٹیول؛ 
بپست دہ ٹیگ ' دو دافر اؤل: آرذ ماشن رآادر ضرق ادرک و مصالحد 
ٹیم سودت× آمیشمہ: از آب پگہار داع عال ےج کگھیار نشی ہکیودت 
صورت شکر پارھا تنک یىی آراستتۃ دو آم گرم مسیار إخادازؤدند و 
آتش کر گثنئٹ و پا گھگڑی تحمل ٹیپردت چؤوں آرد اددک۔ خٹفکگ شرةة 
باز آتش ئنند چوں پغفتت شود برآوردت اٹندک روغ ہبریاں ثمودت 
انح پیاڑز بریاں کردہ از روغی عمۂکور پیاز جدا ساخاٹھ و رشہونچی ھا 
را دراںِ روغس از قرتطل بگہار داد×ۃ اشدک آب داد چون تار شتزك 
برگ کنینول سود٭ صرق او برآوردت و ئک جوشن داد مصائمء باقی 


سود×ھ ٹیز ائدازدد رو از دیگدانی برگیردذ 
7 سے, ۶٦‏ 


(۶۲۸+) 
شگردع بالای بر اخدازدد اگر دنمکیپی ٹمایند در کیفگ آب نہد 
بریاں کگکرتع در آبپ همخگور اشداؤشھ )و غوطہ دادہ بر آو رذ 


بکار برتد 


پختن گئہدو ھی شا 
)١(‏ کندو ھی شاہ جھانی 
آرد تشود خار ؛ پاپ آٹثار جخرات +؛ دو آثار حار چیئی ۶ ہو 
ماشع لاگوں ' دو ماشت گرنقڈل ۶ دو ماش غلقل ۶ یک ٹائگ روغشی ؛ 
یگ . حپم پاؤ ٹیک ' کو دامر ۔ اوںل آرد خفید را اؤ آب 
آمیختعت جوشائند و از کفچھ لت دایند چیں بستث شود 
بر تشتع انداغتف پہی ٹتبودھ ٹورھا بے پژدھ و در روغن بریاں 
گردع قدرے بیسی کت در دیگچت ماشدھ باشد در آب 
جخرات آميیفتت ٹیگ دا در پارچۓ گخراٹدھ از دائ سملیت 
یعنی میتہی در روغن ایی جخرات را بگہار دھند ویک جوش 
ثیودثۃ خورٹاے مشگور را دراں اندازند تا کع پفتےت شود مصالمہةِ 
مسردہ اخدازند وبرگیرند 
)٢(‏ ایضا پختی کشلو ھی مونگ 
آرد سردنگ مقشر ' پاو آثار جغرات م دو آثار روغن ' یک نیر 
پا دار چیئی ؛ دو ھاشد قرنفل ؛ دو ماش الائچی ؛ دو ماشہ فافل ' 
یک ٹانگ ژرد چوب ؛ ٹیم دارم ادرک“ یگ دام تبک ؛ در دام ۔ 
اول آرد مونگ رادر آب آھیشتھ جو شاندھ ر از کفچت لذت نبایٹد 
چوں بستھ شرد بر پيفتع انداختس پیسی ئبردت ٹورھا بع پزدد 
وثخر روغی بریاں کرد× قدرے آرد مونگ کۓ در دیگچه ماددہ باشد 


در آب جغرات آمیشتد ٹمگک داد× در پارچھ گثرادحت بر آاتش یک 


(۱۶۱) 
بپ ساگ بزادیگپد پُختۓ شود از صاقی گرقتہ ضور ڈراشیخد :در روڈینٰ 
بریانٰ کندہ و جغرات زا از پارچۓ گخراددہ ٹورهھا در جغرات :آمیزندد 
و اگر رایتت دو پیازعھ اگ بئثئند و بریاں تسود آز شردقلن بگہان 
داد انتک آب حادت چرں خشک شرد مصالحے ھیان زعشران ۔دائیدٹ 


اندازند و از دیگدای برگیردہ و بکار برند 


طریق قیار کردن اچارھا 
)١(‏ تیار کردی اچار شلغم چاشتی ذارٴ 
علغم یا چقندر ؛ یک آثار سرکۂ ؛ یک آڈار شگر چیٹی' س× پا 
پاودیشع ؛ دو دام ۔اول شاغم و چقددر را پارچۓ ھا خیودتہ در آبٰ 
قگترے جەرش داٹھ شکقر و سرکت را شیرھ کردھ پارچ ھاقٰ شلخو و 
چقندر دز شہرت گداز کنند ر پردیئث را دیز آندازشد و از آتش 
بمرگیرٹات 
(۲) تیار کرد آچار زمیں قند 
ڑھیی دہ ۶ یک آثار یرگ اهلی ؛ پاڑ اآثار دادنڈ مایى رائی ۶ یگ 
دامر کبک ۶ سے دارم ۔اول ڑھیںی قنٹد را محے یپوست پارچے ھا کہودہ 
برگ اهھلی را در دیگچۓ معۂ پارچے ھاے زھیی قدد ادداغت جوش 
گند بعدت پوسث ھااڑ پارچٹے شور کسوڈٹ راگی و ٹیگ سودۃ یر 
پارچے ھا طلا ذپبردہ کا ص×د روز خر آفتاب دارخد بُعدہ× در قیل ادداژذٰہ 
(۳) قیار کردن آاچار انبٰہ بھے تخم کہ ٭ر و جالی بستہ باشت 
اایۓ ) یک آثار دائنۓ سیا +“ یک داز ٹیگ ٤‏ س٭ دام لعابِ لہسن؟ 
یگ دار ادرگ ' یک حام ۔اول آتیے را باید کھ پوست دور کئۂد 
بعد ازاں تشغر ٹور ٹننتد ومخژز را ریت ریڑب کٹند تٹمار مصالحد 


ضوجورٹ گنئننئد ے۰ لاحدہ گافدارنٹ و 5ہی ائےے را یسایشت کع ماحند 


(۱۴۰) 
طريقْ یخعن راتیۂ خا 


)١(‏ پختن راتیہ سیب 

جخرات ' یک نیم آثار کشیش ؛ ٹیم پاڑ سیب ؟' نیم پاز 
روگ ٤‏ کیئر پاڑ آرد دخوہ ؛ یا هر آرد کڈ باشت دیمح پاڑ قند سقیے ؛ 
دو دام دار چیئی؛“ یک ماشۃۓ گر ثطل ' یگ ھاشت لاٹچی؟' در عاشت 
ادرک ؛ قدرے زعفراںۂ' چہار سرخ دنیگ ۶ ٹیم دام ۔اول در تشود 
ہپوزڑںی دو دٹدھڑی جخغرات و ٹیگ رر ھت مسااحت أمیخت* اڑ آت مٹل 
عسل تیرخلاالت گردعھ در ررغقی خفود بریاں ٹننٹد و سیب را 
قییبیتث ساغتت ٹفردی ٹتپبوٹڈا ٹر روغی ٹیم بریاں کرد شیرة قند 
کاربٹ نبودھ سیب بریاں را در شیرت یک جوش دھنتہ یاڑ جدا 
گردھ چروں شپرھ در عبۓے خشک شوٹ کشبش را در روغی بریاں 
گننٹد و جخغرات در پارچے گفخرانحتھ قیبت سیب و ثتشردی آرد ف 
کشبش بریاں هبۓ را در جغضرات بمامیازدنہ و رھا کنند ٹمکیںی و 
یا شیریں بعحھ بکارپرند 

(۱) پختی راتیہ نوع دیگر 

ساگ سردہد؛ یگ آثار روؤژن ؛ پاڑ آشار آرٹ تخرد ٴ دو دام مہدئ؛؛ 
سہ دام جغرات ' دو آثار دار چیٹی ؛ دو ماش× قردقل+ یک ماشہ الایچی 
پیک ماشع فلقل “یک ٹاٹنک ٹبک ایک دار ادرک ؛ یک دائر ۔ اول ساگ 
را گییت خسودہ در آب جوش دادہ× گداز کندد باز آپ را جذا کزدت ساگ 
مخکور را از قاشق بکوبئد کھ حل شود دو دام جشرات و آرد نفود 
و ھیخدھہ و عصرق ادرک و ٹیگ آمیششت مصالحت سود٭ بمامیزدد ولت 
نبایند و در دیگچڈ آب اندازند روبر آتش تہادت دھن دیگچت بسٹۓ 


از ساگہ ساختہ بر صافی تہند رو بالای سرپوش نہد چوں از بغار 


)٣٣۶( 


پختی تہولی گندم 
گند + یک آثار روغن ؛ ٹیم آثار ۔ اول گشدم را بارنیک دلیۓ 


تبودع در روغی بریاں کرد و شیره را جوش دادت شکر امیشفتت 


تھولی را بطرز خثکی دراں اپخد× دم کنٹھ او دیز ہکار بردہ 


طریق پختن خٹثکہ ھا 
)١(‏ پختن خشکہ گیلانی 
بردج' یک آثار جغرات؛ نیم پاژ شیر پاڑ اثار لیہوں؟ یک عدد روغن 
ریختھ کو دام ٹبکہ)؛ پیرٹچ را شستت هر آپ جرش داد ٹیک دھئہ 
چوں ٹیم پشغت شود جخرات و عرق لیمموں اٹدازد۔د وقتیکہ تیار 
شود در صافی اتداضتےث آب جدا کننٹنح بحدھ دیگ گلی بر آتش 
نہادھ ضوارڈة شیر حادت چوں شیر مۂٴ کور خشگ شود برذج مذ بور 
را انداغفتد باز فوارةڈ شیر دادۃ آٹش جلے کنند کے خشکہ داغ شود 
اما ٹوک سرپوش درمیانں نباشد بالا بالا باشد بعدہ در روغەن دامم 
گردھ در خشکعہ ڈورت دادع بپرگیپردج 
(۲) پختن زرٹ برٹج شریں 
برنچج؛ٴ یک آثار تباشثےہ؛ نیم پاؤ روغسیٴ یہر آثار زعفران؛ 
دو ماشہ ۔ اول زعضقران را خشک سائیحت بعدع باب حل قثند وگتیے 
کت خشوب باریگ شود شربت تباشت مخذکور گنئد بعد ازاں برنج 
از( آب جحا کرهھتع گگاھدارند بعد ازاں روغی موازدعہ در دیگ 
انذاختعب غرب گرم ئٹٹنح و از بالا شربت اندازند ر چیہچے ژزدنئد 
و زعفران اشدازدد وقتیکت رنگ زعفراں بررغسی یکسان شود بعدہ 
برشج در ر اندازند وظثٹیگٹٹ خشوب جوش خورد و پر روغن آیڈذ 
دم دھنٹد و بادام و گکشمش انٹنگ بروغيی پریاں کیودت در لٹگری 


(۱۴۲) 
ارد شود بعد ازاں آرد انب را در پارچے انداشضتت بافشردے بسٹ 
ازاں ٹیک را مخلوط دریی کننت بح آرد مذکور را در دسٹ گرفتد 
و باز مصالمع درمیان اشداغتع در مشت ھائشد ائبے بے یحدہ ر 
بلای ایں کاغۂ یا برگ درخت پیچہحہ در آفتاب تگاھدارند تا ک× اچار 
شود و تکرش گردد بعد بشورند بسیار مڑہ دار شود 
)٢(‏ اچار بادنجاں و انبہ 
یادخجاں ' یگ آثار شیر “یک دام ادرگ+' دو دارم سیاتد داع ' یک 
دامر کیبے اٹبع سج پا ٹیگ ؛ سے دام ۔ اول یادنجاں را از سر بکٹت 
بریح نگاھدارشد و بادٹجاں را از میاں خالی کرد قیبھے ائيعے و 
ادرک و شیر راو ٹتبک و دیگر عصالحت آمیفتدۓ درمیانں بادنباں پر 
گٹشد و پالا فیروں یکٹھ بریحە را برسر پادشجاں یہ و ژنشہ و سی روژ 
در آفتاب بدارنہ و تا رنگ میدسں ؟ گردد بعد ازاں در تیل ر راٹی 
آددازدد تا دوسہ روز عاندن دھد بعد ازاں بغار بردد 
(ہ) اچار باضتجاں و کدو و زرٹک و خیار وغیرہ 
غمین قسم تیار عیشود کدر یا شلخم وغیرء پنچج آثار رائی 
نیم پاڑ ۔ اول کھو را پوستٹ دور گردب ٹورھا تراشیدء در آپ جرش 
دادع چوں گجاز شود از آپ جدا کرد و مصالدتي مذکور سودد آمہفتڈ 
در ساوح ادداختےت اتحکب آب دیز اندازدہ پک آروزاو یک ٹمپ در 
آفتعابپ نگافحارند چوں ترش شرد بکار بردّد 
پختن مپریئ جخواتی 


جخرات ۶ یک اثار شپر'ٹو ٹیم پاڑ ببرنچ ؛ شیر آثار ۔ اول 
جغضسرات را دوغ نسودھ اندک بردچ بریاں کرد× ۔سودھ در دوغ اندازدت 
و جوش نصدہ و باتش ملایم پزند چوں پفت شود تہامر شب 
تگامدارٹند ر صبح بخورند 


(۱۳۵) 
طریق بیخھری پمجہی ڈدال ۔دوڈگ ۳ و گےار 
)١(‏ پختن دال مونگ متشر 


دال مونگ مقشر شسع ؛ یگ آثار دار چیٹی +۶ دو ماش قردفل ٴ“ 
دو ماش× الایچی ' دو ماش× پیازَ دیر پاڑ ادرک ایک دار کشٹیز ؛ 
بکدار ٹبگ ؛ نیع دام ۔ اول روغ را از گرنفل بگبار دادع او معالحت 
درست در دال انداختھ بریاں ٹبایند بححت حلقے پیاز قدراشیدہٗ 
و ٹیگ و کشنپیز سرد اثندامٰتھ سرپرش کرت کت تروکگ سرپورش 
درون دیگچعے باشھہ ر دھان دیگچڈ ارہ ےہ قۓے و اآ ٹپیر: ٹین 
دور خاؤشد هر چہار طرقہ اخگر گکارنٹ و بلا "سرپوش بحھەند تا 
'چہار گھڑی ر سرپرش از آب پرکنند و براے گداز شەن دال مونگ: 
سنگریزہ دراں کہدد: گداز شود وقات اد کردن ار عکر ا دیگپڈ:صافی 
تر عالیدھ باشند تا تیار شود 


یب١ ایضا پختی دال بھے‎ )٢( 


دال مودنگ مقشر ۶ یک آثار روغن رد ؛ چاو آثار دار چبیٹی ؛ 
یک هاشعت قرنقل+؛ یک عاشے ادرک+؛ یک دام لایچی ۶ یک ماشہ خلقل ؛ 
یک ٹاٹک نمک ۶ کیم دارم ۔اول در دیگچۓ تا نصف آب پر کر ہر 
دن دیگی٭: صافی بستہ دال مردگ نہادہ بالاے دال سرپوش کرنہ 
از صافی پیچیح آتش کثٹنہ کہ از بغارات دال پچشتت شود چرں 
ٹیم پشخت شود دال را گرفتھ در روغسی بریاں نمایئد بعدہ 
مصالحع و زعظران سوتعت بادال اھیشتہ بہماں وجحہ: در دھن دیگچۓ 
نبند و آتش دور ٹبودت بر افگر گفراتدۓ و ھار چہار طرف اخگر 


دھند و در گھڑیٰ ٹم ذمایٹنھہ و بکار بردد 


(۱۳۰) 2 
(۳) بخات ششکی ساکت 
بوضچ؛ یک آثار زومئی؟ سخ دامر ٹمک۶ سمہ دامر ۔ اول برٹچ 
را شستے در آب جوش دبرد“ھ چوں ٹیم پغت شوٹ پرئجچ مٹکگور 
در صافی انداغتث آب دور تبردھت باز در دیگوے اندافتت کر دعدہ 
بعسدھ رون داغ گردھ ٹور٭ دادع از دیگدای برگیرند 
(۳) پختنی خشکہ باجرہ 
باجرس؛ یک آثار جغرات 4 سھ پاڑ روغی؛ ست دارم ٹمگ ' ٹیر 
دام ۔اول باجرھ را از آب کر گردت و پارثھ ھوا دادع بگربئد کہ 
پوست دور شود و باز مکرر از آپ بشویٹد بعد از دو ورخرات 
شستے در دوغ دو گھڑی نگاضدارنٹ ر بطرز خشكکعب بیژند وقت در 
تر دی ضوار× دوغ دھئد بعد روغی دا گردھ ۶ ڈورڈة دادہ اژڑ دیگدای 
برگیرند 
(ہ) پختن خشکہ بے اب 
اول سنٹگ را از آتش سرخ گردٹھ برٹج را اندگک ٹیک سودۓد 
آمیفتع اآزاں سنگ بپوشند تاکت پشتھ شود لیکی برنڈچ رل, شسدہت 
تو گھڑی کر نیودت نگ شدارند بعدط ایس قسمر پخت نمایئہ 
)٦(‏ پختن برنج ساد ؛ شیر و برٹج و شیریں 
برنج ؛ یک آثار شکر چیئی' ٹیم پاو روغی زود ؛ پاؤ آثار ۔ 
اویل بپرنچ را شےتےت در ٹیم پاڑ روغی بریاں گنند بعتت شکر 
را اضفدک آبپ دادعھ شربت گ6نند در برٹنچ اشدازند و بطرز خٹشیۂء 


یپھات ذمادشت ق روغعی ہاقی را داغ کرد ڈورت دادت آؤ دیگداری برگیردہ 


(عك۱۳) 

)٦(‏ ایضا پختی پیٹی عدذس 
دال عحس۶ یک آثار روغن زرد ' پاژڑ اثار دار چینی؛ یک مادۓ 
قرنقل ۶“ یک ماشت لاٹچی ٴ یک ماشہ خلفل ۶ وک ڈادگ پیازٴ ذیم 
پاؤ ادرگ؟ یگ دار شپر؛ یک تام کشنیز ؛ بگہ دارم جغرات' ٹیر 
پاڑ۔ ایل دال عحس رااز آب یک گھڑی تر دمایئد چوں ثرر شود 
در روغسی ر پھازڑ و شیر بریاں کرد بگہار دادۃ بعدہ اندک آب 
داد گداز گندہ چوں قہار شود جشغرات ورعرق ادرکہ ائدازند وگتیکگ 
جغضرات مبشٗکور خشک شردٹ مفصالاحے سردہ اہداختے از دیگداں برگیردہ 

(ے) دی خدئ پیتہپی ماش سکیا 
دال عاش شستے؟ یک آثار روعغنی ژزد* پاڑ آثار بیاز' ثخیم پا 
ادرگ ' یگ دار ٹمگ ؛ نیو دارم ا گوڑد + یک ماشہ زیرد سیا ؛ تیم دمڑی ۔ 
اول پچماز را در روغن بریاں گردھ از روغی جہا مود دال را فراں 
روغی ١اٹدازدہ‏ ر بریاں گتند و آب مصسوافق تدھئشتد چوں ىم پیخفت 
شود زیرے و ادرک وپیاز اندازنٹ و ٹیکہ دھشہد بححدھ انگرڑہ از آپ حل 


آد:۔دافتت جگہار ذاذع ذم کثمّْہ رو پگار بردہح 


دال ماش مقشر؛ یک آثار روغن ؛ کیم پاڑ دار چیٹی + یک 
ماش شرنفقل ۶ یک عاشہ زعقرای' یک ماشعہ ادرک ۶ شیر دامر ال ' 
یک ٹاٹک تبک ۶ نیم دام ۔ اول دال را در روغن ہا خصفظ دار چینئی 
و گرٹقل بریاں ٹتبودت آب مواشقق حادت آٹش :ایند چیں ٹیم 
پفٹ شود عرق ادرک و ٹیک و فلقل اندازشذ چوں 'کیار شود دار 
چیٹی و خلفل باقی را سرودع اشداختۓ دم کنند و اد نک ادگوڑہ دادہ دھثکار 


دھند ٍ بکار برتکد 


قا ‏ سوہ 


)٦۳( 
ایضا پختن پیتہیئ مونگ‎ )۳( 


دال مودگ مگشر؛ یک آثار روغن ژرد' پاڑ آثار تیر پات' دو دام قلفل؛ 
اگ ڈااک ادرک ؛ یگ دارم مگ ؛ در دارم زعفرانں' یک ماش زیپر8 سیاہد؛ یک 
دھ ڑی ۔ ارول آب را جوش مود تیر پات سودہ× بیامیزدہ در روغن بگہار 
دھند و زیرہ ادداغتت آبپ مذگور را باز بگہار دھدد و یک جوش دادہ دال 
ند ازند و ٹک دھند چوں نیم پفخت شود عرق ادرک دھند چوں تیار شود 


مصائدحہ انداشتہ اؤ قردفل در روغن بگہار دھند و از دیگدانں برگیردد 


(۳) پختن دال مونگ نوعدیگر 

دال مودنگ شستہ؛ یک آثار روشی' یک آثار زعفران!' در ماشہ 
دار چینی' دو ھاشت لاتچی “ کو عاشت قرنقل“' يیگہ ماش ادرىی ؛ 
تیم دام فلفل+“ یک ٹانگہ ٹنمک ؛ تیم" دار ۔ اول دال را از قرحقق 
در روغی بگپار داد بریاں نمایند بعدھ آبِ گرم معواشق ادنحازند 
و ٹمک دادس آثش ملایم کنند چوں ٹیم پشت شود سصرق ادرک 
و زعفران و مصالحے سودت آمیزدد و بر اخگر در دھند و بکار بردہ 

(ہ) پختی پیٹی آرغر 

دال ارضر + یک آثار روغى ؛ یک آثار جغرات)؛ کر پاڑ 
ادرک+“ ےک دام قلغل / یک تانگ دار چیئی ؛ یک ماشہ قرنفل ؛ یک 
ماشہ الائچی ' یک ماشت نتبک؛ دو داوم زعظران۶ یک ماشہ - ایل 
دال را خر آپ جوش دھئٹہ بعھم ازاں آپ دور گرڈا ٹیک و جغرات 
و عصرق ادرک آھیختت تا چہار گھڑی نگاهدارند بعد در رون 
بریان کرد آب و ٹیک موافق داد ہپزند چیں تیار شود مصالمہ 


و زعفران سردع ہیامیزشد از ضرنشل در روغشن بگہار دھشہد و بگار بردد 


)٣۰( 
ساختن روغنی زرہ رنگ‎ )١( 
روغی؛ یکہ آثار زعفران؛ چہار ھاشے ۔ اول رون را لبک دا‎ 
ٹیر دط چا کی را سوشتاپکت> از اب بستے ھراں  اتدازکخھ چرں‎ 
رنگ زرد درست شود از آتش برگیردد اما آتش ملایم باشد‎ 
ایضا ساختن روغی سبز رنگ‎ )۲( 
ساگگ پالگ ؛ ٹیم پاؤ روغن یکہ آثار ساگ مخکور را سودہ‎ 
یکتھ از آب بستع بطرز زعضرانی سبز رنگ تیار کٹند‎ 
ایضا ساختن روغن سرخ‎ )٣( 
ٹیھ پاڑ ساگ مخکوررا از آب سودھ یکتے بستت بہیوں وجڈ‎ 
رنگھاے دیگر رلڈگ سرخ تمایشاد‎ 
ایا ساختی رنگ بادامی‎ )۳( 
روغ ٴ یک آثار زعفران؛ چہار ھاشت مخز نارجیل ؛ قدرے ؛‎ 
لیبوں؛ یک عدد۔اول از عصرق لیبوں سودھ یکتے ہبستےء ہا روغی‎ 


در آتش قدرے ملایم داغ تبمایند چوں رئگ گیرد برارند 


طریثقہ ھاے پوست دور کردن ک 





)١(‏ طریق دور کر <ن پوست کشنیز 
ارل کششیز را در شب در الدکہ آب تر نیود× دو پاس گامدارشخہ 
باز اڑ ریگ گرم نیم بریاں کتتھ و از دست یمائد پوست دور 
شود برنج کشنیز صافہ براید 
(۲) ایضا حور ساختنی پوست فلفل 


ثظَ 
دور :شود 


)٦۴۸( 
قیار کرەن کشتلی سرخ رنگ‎ )١( 
شنگرف ؟ دو ھاشے لیبوں“ ٹو عدد اول شثگرف۔ دو ماشہ را‎ 
باب لییوں سود و خشکہ ئمودئ بوقت کاروبار از آپ حل کردت‎ 
شیسٹلا شپیپر ساشحنت ڈشتلی سازندند‎ 
لیضا بپختدنی گشٹلیئ سیڑ رنگک‎ (٢) 
ساگ سودئ؟ یگ آثار عسرق بر آوردھ از قرنقل بگھار دادہ و میدۃ‎ 
برا خبیر کنٹت و از عرق پودٹتھ ٹپڑ سبزڑ میشود و اگر سپپاری‎ 
سوشتے و سودط موافق رنگ زعطران دھند ٹیز سبؤڑ قیشود‎ 
ایضا ساختن گغعتلی زرتے رنگی‎ ۳٣) 
زعفرانی باب سردہ اآزاں خھیر تمرد× غشتلی ساژند‎ 
فضا سام گشٹلی رنک بنقفش‎ ٢( 
عری انار دادۓ پاڑ آشاز زا پر اوردہ یگ جوش دادت تگاھ ۔دارئد‎ 
و یک خر آھنی در أتش سرخ کردھ در عرق ایند دو سع× مرکے‎ 
حشییںی ہتندے رٰجنگ بنقشت گردت نجچجےدے ہراں شمیسر سازند‎ 
ایشا ساختی تفختلی سیز رٹک‎ )٥( 
ایضا سافتی کشتلی ھاے بادامی رجگ‎ )٦( 


سیدھ بیامیزدہ و بداں خمیر نمایند کہ ردگ بادامی شود 


)۱٢١( 


خریقہ ما ہر اف سافتش 
[۱) ساغتی جغراأات چکہ 
اول شیر مادھ گاؤ فرقدرے کكکد×اخوافنئد موافق احتیاج خوذ 
آرردھ جوشانیدھ و کقیے گرداتیۓىت باشنٹد و فرصت ٹندھند کہ 
پردگ ملائی باشیر مذکور ٹع بتحد چوں نصف مادہ از آتش 
رود آوردط در ظروق گلی شو جاوں دادت شیر را در ظروف گلی م:گور 
پرٹ ضشملو سازدد و اتضحک آب ظرف خالی گخاردد و دو گودڈه براہر 
برآوردھ در یگ گودڈع آب پر کردٹ ه ظرفہ پر شیر را دزمیاں 
نہادس احتیاط تار ٹگار بردند ؛ِع آب گرددھ در ظرف شی داغل 
نشرٹ ر کورٹندھ دویم را درھیاں سوراخ موافق یکہ روپی ٹ 
گردس وازکرن بر کولەعھ پر آب پکڈارڈٹ و لپ شر قونٹت را 
بے آرد وضصل سازلد و بر دیگداں گخاشتےع آٹشن فلایم لمایّد چوں 
شیر حر ظرف گلی مخشکور منجبد شود و جغخرات بستۓ شود از 
دیگداں برگیردد و اگر شیریں غوامٹد ایند ازاشرة دن د 
جارون اندافتن شیر شیرینی آندازنٹ ر اگر ٹمگکیں خراھند ٹمکہ اتداز3د 
)٢(‏ ایضا ساختت جغرات ذوعنیگز 
ھر قدرے کٹ شیر اوردع شیر مشٗکوز را ادحک جوش دائعط 
پیالڈة چیٹی را از جضرات اددرون همہ جا فالیدتہ شیر دران پیالے 
ھبلو سازند و بگڈارنٹ تاکث جغخرات بسٌئت شود 
(۴) ایضا ساختی جغرات فوع <یگر 
جغخرات هر قدریکع باشد آن را آوردۃ گل انث کٹ ان را 
بور گویند خشک کرنت نگاهدارندو ھیانی شیئر خام ھمدشدار جاونی 


:۶ا 
ساختن علہمہہ 

طریق اول بحستور بادشاھی این است باید یع اول بیپعبیزربست 
روز یا یک ماھت باشد باید عہ ذبع گردع شیر داں او بر آورعت کى 
دراںی شیم اآصاى ؟تے 5 شکكکم غاثخر بئے صیہاشت کی را شیر مادتد 
گوینٹ بطریق غلولدعا بستت میباشد بر اوردت با سے چہار آب 
صاف ٹشستےہ تگاھدار ذہ شرگات کے خراھنٹ علیث تیار گنند شیر ماد 
گاڑ یگ آثار شیر ماد ھذگور یک ماش اول شیر را شوب گزر 
گردف شیر ماد بہیوازنت سافئیدھ درانی حل کشدح و از پارچت گفخراندت 
شیر را در ظرفہ چیٹی اد۔داخۃ۔ہ یگ پہرئوقف ئنند مائشد پٹیر 
بہستتے شوٹ و ژثبپور قائھ فیز افتد بکاریرند 


ایضا ساختن دلمہ نوع ەیگر 


سنگدان ماگیاں را پار کنٹد ر میاں آں یک پوست بارویک 
برنگ سبز مایل بزردی بحر می آید آں را بر آوردہ با پنج شش آب 
صاف شستہ ٹںگاھدارند بد اڑاں شیر ماد گاڑ فر تحرے کع یباشد 
اندک شیر مخکور را گرم گردھ اندک پوست مۂگور را دراں شیر 
ایک گھڑی بمالند مع پوست تا پئج شش گھڑی درمیان آں ماندن 
دھنت کۓ بستھ شود و پوست سنگدای ماکیاں ھم تازند بکاز می آید 
و طریق خوردن داب بدستور ایں است کع مرٹر غریب و عام 
بعمل می آرئت شربٹ گردھ عائمد قظالردد 1.۔راشیدت ادذاخت× با غاشق 
می ٹوشنٹ و طریق خوردن ارکانی دولت بدیس ٹسٹور است کپ 
شربت را برقوام آوردت ماننٹ فالودۃ تراشے۔دفد انداغتے با قاشق 
ھی ٹشوشنٹد و اگر ترشی کاغخشخی خواہشد لییوں کاشغکی اندازدد 


)۱٢۳( 

یکجا گردع شیردانی مخگور زا انداختدہ کر ثمایشد و چہاز: روژ نگاددارٹت 
و بعحہٗٴ از چہار روز ایں شیدر و آپ مخکدور را اھتحان نبایئت آگر یک 
قطوغ در الیم پا شیر اددازدد شیز مغجمد شزد پسن: ازای-شیر آب 
مخکور یگ سپر شافی را در یکہ۔ سیر شیر خام اندازند پئیر 
بسعد شرد پس آں پفیر را در پارچعء انداختت در تد سنگ۔ دگاغداردحھ 
یس آزان ٹیکت! لاضصوری یا سابئہر در ت٭ ؤ بالای قااب پغیر را پر 
ساؤشث ,ودر روژ سس چپار قرتبث در قالب پغیر را گرداتیدھ تا و 
بل عیگردع باشئشٹے و ٹراری شیپر پر بب فمخگور گۓ در و شیّردانی 
مینباشد و۔ سوشق و شیا داتے یسعٹی کلرنجی را در پارچے پورڈلی 
بمٰتد دز شیز آب مکذکور نگاہ۔داردد کہ شیردان با شیر آب خوشبودار 
شوق> ار آھوزه آبہ گر ۲ شاہد بی گند ار پنیّی جدا شود ھمان آبپ 
را در شیردان و شیر آب سۂاگور داغل دمایند کہ ھایة پنیر بستٹنی 
قماں آب خوافے شد و گر دانند ھَکھ شیردذان 'مککور کر شیپر آپ 
ٹیک حل شود و پوشیحہ گردد و آں زماں شیردان دیگر آوردت بہمان 
قسم عمل نماینٹد و وزی سیر شاغفی بست و یک ماشہ بحساب 

قلوس شاھجہائی بست و پنچج دام مگرر نسودء آشد 


قیار گرھی پغیر قسم وم 
شیر دان بز بر آوردت صاف و ٹیک شستۃہ شمکہ۔ و بادیان و سیاد 
دانع هبے را برایر کوفتہ در شیر مایع مثکور پر نب‌ودھ هر در را 
بارشعے پستہ کا سے روز در آفتاب گگاھدارحد و شغھشکت کننہ یڈ 
ازاں ٹیم پاڑ جغرات تازد یک۔ اآثار شیر خالص و خار در ظرف 
گلی با شیر سای مثکور یک جا نبودع اگر ھو! گرهھا باشد در ساید 


اگر ضمو!؟ سارھا باشھ در اقتثاب نگاشد ارد بعد از سک ووڑ شیا پارچۓ 


و۷۲ 
)٥(‏ ایضا ساغدی جغرات نوع <دیگر 

پرست سنگحان ھاکیاں کت از میانں سنگدائنع برھی آید رجگ 
سیز رھایل بزردی اکثر سرغ کٹ سنگریزٹ بخورند درومی مادہ آں 
را کو سط ضرتیي٭ھ در آب۔ بشویۂ:د کۃھ صافہ شود بپجح ۔ شیمر ماد 
گاڑ زا گرم گردت آی پوست را دو سے مرتبۓ در شیر مثکور مالش 
ذاذ خر شپر ھخکگوں ماتجں دهھند ٹاكک× جغخرات پسعے شوہ 

,)٥(‏ ساختہی جغرات نوع <یگر 

باید کھ اول بچڈ بر شیر شخوردھ بست روز“ یا پک ھاهتۃ کۓ 
باشح, ذبح کردثت شپرداںی ار را گرفتثھ کت شیر درو بستت میباشہ 
تاکڈ دو سی آب شستد در آفتاب خشکہ کردد نگاعد ارند وقتیک× خراهتٹھ 
جغرات سعازثشد درمیان یک آثار شیر برزن یک دام اشدازشد ناما 
باید کھ شیر خام باشد بحد از چنٹ گھڑی جغرات بستھ× شرہ 

)٥(‏ ایضا ساخدن جغرات نوع <دیگر 

اگر خواھنات کٹ جغرات سفضت بستھ شود کھ اڑ آوند و از فیتت 
گردی نیقتد چنانکت مائند کاغۂ بریدہ شود پش شیر ھر قدر کہ خوامنئہ 
آورنہ شیر مذکور را در دیگ کرد× بر آتش درم بجوشائند تاکت غوب 
وید شود کت چیڑے بر روے او ملائی بستت نگردد ٹا أآں زھاں 
قدرے جغرات شیریی یا ھسکت شیر گرم جاری دھند کی فضرات 
بست× گردہ 

ساخشی پنیر 

پیارہ شیر کان بز و باب پاک بشویدہ پس در او ٹمگ ساڈیدت 

پر نمایند و خشک کندد کہ در سك چہار روز خواهد شد چون خوامٹدہ 


گت پنیم, کہان گند پس پایاہ کڈ تہم أڈار شپیر و ےھر اثار آپے: 


بذ 
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ںی 


)( 

پیر نیودت یک اثار شیر خالئص دو و اشدازنے و شیر عاید مثکور 
ببعی شیر سابق در شیر تازھ مسثکور داغل کنشد یک-۔ روز دیگرا نگ هدارند 
چوں خبیر پردو شود بیارہ پنج آثار شیر غالدص اؤہ و خام غمیر 
مایيب باشد با شیر مایۓ مخکور درو داغل ئنند بعد از یک گھڑی 
پیر بستتھ شرد بایتد کھ پارچے را صافی ساختع از کفگیر بریحہ 
ٹر صافی اتدازند بیعحجھ هہ* را انداغتہ زرد آپ را علاحدہ سازدد 
آنچٍہ در صافی باشٹد خصف را در شہھ داذت خورد اددازند ر بالای 
أفقْ ٹیم پاڑ ٹنمک را سائیحهہ اندازشذ و نصف بقیۓے پغعیہ را بر بالای 
آں اددازند و بر بلای آن ایک شیر غورد دیگر بگڈارٹد او اسنگ 
گردن ہر و نہادع× کس× پیر بر ٹیگ در هوادار گردٹ ر بعد کو روڑ 
از شیرفای مخکرور بیروں بر اوردت زیر و الا پیر مثڈور ٹیگے' 

ساقیح× ہمالٹنھ کے کا شش ماد بماند ضایج نشرد 


تکبت تہام شہت 


نسخۂ شاھجہانی بتاریخ بست و ششم ماد شوال 
سئت ۱۲۹۳ شھجری 
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.8 ا۵ 00635 قصد وم ٭ہ تحلد2 اہ دفھنا وك٥٣٢ 0٥‏ (6) 

1015 ادجمع اہ ذٌمنطا د" ہ۳٣‏ 006 (1) 

عا6۱اد: 0‏ : ۵معجید+!١۶‏ اہ ىصثٹتافھ ہ0 (8) 

لەمستھہ ×ہ '۔عثاقة5تز (اوحمہ جم اصع )ہ دقھنظا ٥ہ‏ ۃت٥٣‏ ہ0 (8) 
.زف۵ ۵ ,ق٥ارت‏ ن|0105 تلطا بأ 08ا 

ا٤و‏ وم ۱۲۵۵ء دہ+صہدصح اہ عصفادھ فط؛غ ٥٥‏ (10) 

حہمز(مح : دہ ملزنة زہ عقّصەہ اہ ققصنا قلاماة٣‏ 


زا 


۵ھ" ب طع385 ٣١‏ چمدنذہ:٭×ع ×طہدد‫ەھ ٥ط‏ أ٥‏ 5۵ہ1ڈ 
آہ ۲ 03۵ج ١٥٢٥(‏ ٥ط‏ و وجمدہ دمم(وء٤خعء-:‏ امدھ دنع ٥٣عقط‏ 
٥ءء‏ دط٤‏ 3ہ٭٭ 11ہ 31ر آہ عطد٭٭7( هطا .صعطہانظ ٥ناۂ‏ 
قصه ۰م دہز[ 0۵ ةء+و1تمغطط) 3صد ××ہ×ورص2 لدطاوەلھ فطا اہ 
ا٭( مطا ۶م وِ٘عطماطا تع ہ1 ؛؟جھ عنطغ؛ صط ەمنا ٢٣۵٣16‏ 
0 چ آز٥ا‏ ٤٥۶رہ‏ نہ دہ٭ج)<× ةقصدصءەمط؛ ٠:‏ :40۷1ق۱اہزہ ط5ا 
مط اہ قماصدلدء مط سط غصمصد غعط) عصدءدد طمناء ,ەصہلھ ك٥ہ]‏ 
46 0ض مصملد ٥0۹‏ ٤ہ‏ چوتہ عطا بعذكص٣۳٘ھ‏ غعطاہ قصد دطتەہەہ 
ط٭جو٭ آ ہم علەہہ مط ہہ رللدصصصعء ہ٭0ہ< الما ٥٥٣٥٥‏ نا 
نکھمھ جح دہ صد< 3ہ:×قصصط ہ٭(ءہ؛ انمع دد٭× عصەزتتاقة 
اعثطامج مہ)1 عمضدممجھ ‏ ھڈ النلاد ‏ تعطا ۱۰١١‏ دھ دعا٥ہء‏ ٥ت5‏ 
قو٤ٛء‏ مسحتع عط ×ط ئا 3ہ٭ہجع غوط ×جامصد٭ ھ×زمطا رطا آ٥ادعدا‏ 
٤8۰‏ زط٢‏ 


×ط :1( قصد محدئا عطا اہ ماەو+ عظط رط ةدچد 668 
6:6 ا ب,عمطءنة )ص ٥ة‏ تن( [۸٢٢۲٣دھ‏ ١٢٢ہ۵٣صز‏ مھاھ کنا٥ەہ‏ عطا 
3ھ د(0 3504-7( ,×:[710. صدادہ د71 ,مصھل<محمڑڈے-0157 عطؤ 

,7ہ 80 


:8 و 138 وسم۶ہ؛٥ہم[‏ حدحنداٴءدہ فطا !ہ ماعدا عط' 

٥‏ غصط ,ەاطو فط) آہ صمنح3×ہ:تة [ دہ عط دہ دنععتحاجہ 

حئفقط صط قصحط چعطاہ فط 05ہ رذادہہ 0۶۲٥۵ ٥۶٥ 0. ٥0‏ دك٥٥0؟‏ 

.ەعطدزنة ط٣‏ ز1ہ رمەەنادة ةصد ہ٥۸۳۱‏ راەەہ صط؛ صہ عة منععمطمرصكة 

عونطہ افصد دہ×دہ( ےہ لنہ ۃصہ قاع طاامہ ۃ٥ڈت7و:٥٥‏ مد د٥ل‏ 
١٤٥ 1 ۰.‏ 


×٥ٴط‏ ۵جفط وغمھمەعمصدھ ٣۳۴٣٢‏ عَلەصطا ءنطۂ چمنائةذہ تحط 

۔وہم](ز لومھہ(>0 ۂءصمعصہ٣‏ ہ68 مط اہ رجہ ٥٣ا۲' 8٥٥.‏ ااقو”ہ٥‏ 
3 م)46 ه٥‏ 526 .30 .7 عچصاہە٥وتا‏ ۸۸ 3551 ۴۸۳۳۲ تال خاجزطہ و5 
ددجدع عط٤‏ قصد ة صعط ٠۵د‏ آقنةىة ۷٣۳۶٢۵٢٣ 1٥1.5 ٣٢۲‏ فا ما .۰87ھ 
ہس معصہععصہہ:د:ۃ صہ سعمة<ہ مھ ×ط( ۸8ا7 .صذاد٥-۵۸ہ۵٣‏ ٥ہ‏ 
جب درمتا مّ؛صعدصوئ اہ ٣۳ہ‏ جھ: ۲۵۳۵ .دھمنامہہ ۃعصد دمماوعطہ 
0۵ا0 حنقھ عط؛ ص۵ ئا جچومہ ۳ عط؛ہ مطا0 بدہتعواج آذ۶٥٣٥٥٣‏ 


1ے 

آزورن×-×٥ة‏ ام معع صمجہ حدمدح دابیمنہ د دہ ۹٥معفط‏ عذ عاەما مندظ 
آوغہزہ0 غصعحصت٣ہ+‏ ہ6 ضط؛ سا داادائدءد - 526 ...2316 1368ا 
طظلْم[ ذەءیوم 186 حمنفظدمہ ٠6‏ ,غ5-ق353[ +٣:‏ دساف فا ہموسصو 1 
خبرندہھ سونہ+ 70 جا دم تڈا×:ہ دڈ قھصد دح ہد دہ دموڑا 1014ا 

6ا ہ٤‏ معط اأھدگڑے تاعھد350 دنہ7 دحعص1 م8 طج7 
۵ چیصلاتہ٭٭-ء ''آّہ د٣‏ تا سصنط غط عصدۃ اہ عط) ×۶ [ععلصعتا 
٠‏ ٴ ٰ 0۶005 


ر7 طز ا۲3عوو لق 177 ق 711110507177 


رالفاڈآاکاکفئڈائنزنا[ .- ۱ 075507۸7 بلائظظحح2۸ 08۷ا 
وہ52 لآدامع:ف0 ٣‏ متا بعلد٘ا( 13-2-56 ,20۵10114-8 


آ0 18۳۲505 
فقط صز ممعاص خصفا×ہەصمصتر صد مزح ‫دہ٥ہ‏ ٤ھ‏ :حتحئلدہ ۶لا 

ہمممئلمة د ةجدلومدنة صہثادھ وہہ صہ×قد صفم .صمنادھ ٭× ]ہ معصاظلدہ 
۲غ ممحسم نرہ حداتاد؛ عطة اہ اصمتصهہقص,ہ*ۃ ضط٤‏ ط( +4۵٥۶‏ اہ 
۔|زهخمة عتعطاہ تہ٥٣]‏ تد ۵8مامت حشَادنة ٥٥٥3‏ 08هم۵ھر 

وط حاتضاعلفۂ ,حعطد ×ہائه ۶۵ ۳۶ہ ٗت27 احطوہ ٥‏ عط عصمكتھ 
صط ۱٥ہ‏ 6صهصدہعحص۸۸: ع[ط٤ ٠٠‏ صماامعائد امنمەجہ ٥؛٤16 )37٣۵٤6‏ 
صعطم۶اءط 7× عط+ أہ 31٥:‏ ت٥٥‏ ع65 4٥6٣٠٥٥4 ۶۱1٥۵ )٦٤‏ 5716 . تقتاہ16ا 
قنطالا ٭۔ا؛ا ٤"6٤٤ہ‏ عامہ! + صەدھ 6 تم تہ دہ 1فاامنەم٥د‏ ٥ت8‏ 
مط قد <صامدنصتلۃ ص7 مطاغ ۳صعقصہ ع۴ ددلد ناصمفساعحدج٥3‏ 
قودط(+٭٥6‏ .لتاوعلد( ۳ لا كٌهالدهت ى۳۵ ضصقعفمطت سا ۶ ەومنآّہ 
جا حعلمہہ ۲۲عمعہ ۵٣ہ٣‏ مط٣۳‏ بەدماحعصطلاجح۱نادہ إہ ھەطاسجھ 
ا۱٥۶‏ ١ة‏ ۲۶ ز۵٣م‏ منأہوہ ٥٥صط]‏ ۔ةفا ا ان۲ ىات٠ن٘ئآلنھة‏ ہ:؟٣)‏ 
مط ٤ص0‏ ع٭هاتاد [۵28 ٥ط‏ دہ ۳٥٥‏ ۴٥ہ‏ ەتطا ہ٠‏ دمطدنة ئہ فقداگا 
[وؤخ نرحصطاتۃ 6۲۵۵۵۸٥۰۲۵٢‏ ڈھدا مندقفد حا ۰.,۵7٭ ٣-70‏ غطاا آ0 ٤ہ‏ 
آج جمیہەحدہ ضط حطاصمتط ۵ط ۰٣ل‏ .ٌهيیقصمطا احتصعصہ ‏ طا 
رجمعدہہھھ. ا٤‏ ۸اد دلاہت امضعافعظط د نل عط5 4 دمنصعوٗصتٹت:ہ 
7:57۵6 5+ جعطاہ 4د ٥ہز٣‏ اہ قصنط ادا عطة ٤‏ صہ مەصمنہم(ص 
٥ ۵‏ ٥ااخ۵٤‏ تج .فەەدامص ٤+‏ ذ>ہہ×:٭لّلنة ہا ہت ند٤‏ نات ٣٣‏ 
تنسافدکا صظ ١٥ع‏ تتد٤جاہ‏ طللددء دہع 

آلد ص۸ جواممنة ]ہ 168۲:۲ × ×دطا ٤٠‏ ۶۶٥1ات‏ ہہ دا صعطدزطدتاۃ 
صونئہ نظ صمصعموصظ لحاچہاھ د×عطاہ فمط٤‏ ہ٠‏ وہحمجچصہہ د<عاااعدہ 
×ہ)]. 16٤۵‏ طمححد عد قعط 76 7۰اصعام ةقصہ ۵۵د٭0 ٤ہ‏ ۴۱۱٤ح‏ ہ ٭٢‏ 
عدنصندا صئدحہ غہماد دہ مالتا ممسەم ×د۴× عط عد دصالدہ بَیصتامحہہح 
ججن ہم نہ غمقصجہ[6٤16 ٢٣۸۰‏ ۵”عطظ' .اہہ٥)‏ فط أہ ×ہ1صدملوہ ەط 
2728ھ .ححٰحطخمج ۶۱7۸7 مت قماف-صہہ1 5706 ظد:1866۔ ١‏ دہ )مھ ,ق(٥ۃ‏ 
ےلۃ0تداجر رہدعطومعہ (نتاص ہواەتع ‏ +صعصنتدہ اہ ز×"۵۰ہ۶ عطا مد .01 
٥ا‏ 116 ۔ُهاتا اہ حعال[× "ھتاہ صا عامملد؛ آہ ص×- قص مصیثہ 
+8 11856 ط٣٣‏ ٥ہ‏ ہر ا٥(٣۸٣‏ ۸ ۵8٥‏ تزدام ہل 501 ٣۵‏ ز ۲۵۴٢ ٥۶059‏ د١٢‏ 


7ٰ 
177716 


ص٣۳‏ معتتص0 ا4 ت 72500‏ ء 


045۳50۸0009700 10ا15 


۰ ہ4٦‏ ڈطقاد ج315 حطظاقمصطومط . 


۰مىةا1 ا ۱لقجم×ِوزِھا1 
۷۵۳۵۵۸۶۰ داراہ کا ہزتا 55037180 
ذط٭جصد8 8۲۴۵ہ8۲14 1 


16×( !ہ طاەە8 )٥(‏ . 


دع 0ة عااہ"27 (ط) 
2111۸۵ نوة ۷ 105×۶07 100+8 () 


۔نحقصس0 دآ۲85ہ0 ۲5:۵٭م زة) 











سس مر ام ام 


سر کو 
ََُ 


بحاقصفاہ۶7. ×ہز] +41 دم طصنمەمقلہ27 (ہ) .8 
نلدحقطاجا1' ۶< ادہططد×دةۃ (ط) 
٣ضا )٥(‏ 
زْشة ٤0+3٣‏ 10676:18 .4 
۔قعةا٢‏ داعلەطاظ .5 
۔حموترتمصحتظ ×ط2144 حلەلۃ .6 
07 
۔قھہزا۰<اد00آا جصواہہ(7' ناظا0 ۵ ام5ذ78غش ۔ًا 
۔عاضةوحصوُژقط .23 
رنہ ص٥ئ18صمصھ‏ .8 
4 
5 
,6 
ا 
58 
,9 


کرلطہ٢‏ 8 ت075 ۷(0 


بدجد010] 6اج0ة 8‏ 


۱ 
1 


730-50 0 .ہ7( .فل .6.0 ×زعط مذ ندمصسد×ہ٥ہ61‏ مال 
صا 0,000 .۰ 1ہ ,-٭×ج ھ ةمرمآذمصدم ,1959 خقصچناےث ال 1۵03 
ر77آاھ۵ رت٣‏ نا لنتسہ ‏ و'جھ ارتے: حنااعمنسةہ:8 ۷۰ .۳لا ەمطا 
اءوم کھ حامآا×مدہ صددہ جچحثہمالد7؟ ط٤‏ ژہ صم_ضاھمتاطسج عاا 5١٢٥ا‏ 
: '' ووزدن8 ز٥اوہ:0<2‏ غحصەدصو.۰٥٣60‏ 8٭×فواڑ “ صما أہ 

۔ستقتترطلة ۷ عظادمةۃ٣‏ نا٣‏ ہ۔ًا 

متوعمصة05 ۵3 ×هطاقادللا .لا 

1٤ ن05 قط ئہ رژومدھ ٤ہ من افمئائئەم عط؛ غعط 3ق مط دذٴ‎ ٣:٢51 
۳ئ ٹحعد عظطط صنضاظتصہ ۱ود ابصہہ ەطا لاہ داد تا ننقتا‎ ٠+ 


٥ھ‏ صہنامہااطودم جا جہ صعلد داجا-ہدەصعھ ؛ضطا زژہ د5ا 
جاا ہہ وہجصھہہ قصد رہاظ ×ط صا دەزحردہ ٥ابیصتد‏ رط آ٥ا‏ دہد٥۱×۳+‏ 
جھوزممدروہ ما غ0٭×- فلاہہ نعط صد 4صا ٣۳ھ‏ فعظطا دەعلدغفتدھ قطا 
ر8 5857 ودمطظزكہ مط ۔عدمنہمہ: ×مظاہ ئلام ظا ج۶۵ ۂ۵۳۳٥ہ‏ حا 
وط7 ۔صصجرحتفدہن× ۰٠۷ء۶×وہ‏ ذدەچوددد ہا ا۵د جاەطا ٤:1٥١‏ ر×٥٦‏ ٢ظ‏ 
ؤزدہ< مزا حدمط ۱۷ .داہعلمد تا ۹ص۳ صا ٣۵۰‏ اع ٣۳د‏ دجعسل۳۵۵۵ پت 
روغور-زصہط ‏ عط دع ۵٥٥٣اج‏ ج٥ا‏ ۵٣ط‏ لرعطا ,4ہ ٥ج‏ دهُمتلة: 
0070۵ فط َامثطا٭ سا عتامەہنا ٢٣؛٥]‏ ج ٤ہ‏ مہ عطا ‏ ما سی 
وو کوممممر ٣ہ‏ مامر-۔ا٥ہ٥‏ عطا ھ د٣ع‏ ہ”ەهنا ٥×ط‏ سس 
فلا ات[ مطا جا 


ہو) اہتزسطا حتا ہا دجھطا قح" لو325 ٤ہ‏ تص٥ظطہ٣٥٣ن8‏ مناتآ' 
با أ”فط حجرہوجائلاد دماطدەتلامج ڈہ محصفحطدد ة۱ااصہ عماة بیمنہەمصدصط 
دجو خقاصعط2 لت ۔داصہدصاصعمدا فطة الد صا بر 57ت٥ةہ6 ۳٢٥ ٥0٤‏ ۵ 
مور ۵۵موجم ملا ۵٥ظئمصہت‏ :200ا ضناۂ أہ ۶۵راصمەتھ مناڈ ہا 06 
وچھرڑ ٤‏ .سمآَغفہٹلالاام: ٣×مئ.‏ قاما×-ممیسصعجھ ضا٤‏ یحثامفلمہ دًَ قصئةہ 
ہزمطل مد ۳ومدہ ×٣‏ مطم ہد<ہانلہ )د٣‏ غطا عاھمطا ج؛ مدله 
قصد حصامذ۳٥وہ‏ صحمد ضا 2ہ ٥٥‏ چسقتصمقصمت ااقدن< ٥0×‏ ,قلتظ ہہ 
8ط مایا ۵٥۵قتہ7۳.: ۲۵۲٥006‏ غطا1ل۱1 .۔3وۃ7۳ عھان اا٣‏ ناڈ تنامناا 5٥٥‏ 
٭مووصعوتت اقہنا مد ص قظام”دممهأصحدتھ عم چصلاف×ج ( ۲۸۵۵٥‏ ٌہءون 
چنا ۵ہغمشادہ ہمصمشەم فطل <۸ دقلصفماط تچ 1٥٥۵۳٣٥‏ مەلد داحاتففمٌ 
+٥‏ فظطا ھا فاٌحعھس قصمترناہ: ٣٥٣‏ ۶مہ فجاا اہ چصا ر٥×‏ سوہ سد ظا 





س۶ 


۸ھ8٣۵أظطاققم‎ 

مھ ۳۶,1۵۳۸5۸۵11۵7 

+8731 1[(1۲۸6 ک7 

+50+ت۷535) حظنہ٦اھ‏ 

۰حجواحنأتتفہہ تتد[5حلاآة نام د<+اتامہجٛدھدمحاحفط 
۔ذاعطاقمبەجصہ٣ہ‏ ک1 

ہتسد 7( +وطفقتسہۃ ٢۲۸‏ 





ہقعظاظات0) حجدح قط٥‏ 557۲۸ 

قق< كستطاقمہع ٢‏ قحد تد اتازهہۃ: ٢‏ 
تعتمو تا رتجدصحلال 

ماڈدكشصجمء لمہد إ ذذ٥‏ ۲ 

تمہ جوز۹ ۳۸۳۷ 01ا اج ٤077‏ 

اح حزقمحد:(إم نا داد کا 

۷۰١7 د٣ا متسق‎ 


1۸7127430۸ 


متتتہ۵۶علوم ناوبا 

ب 580۲877188 

85321۳ 285۲ 
۲۱۰موزہ رآند×د ط٢٠٢‏ 
+3087 5 ص11 مہ8 

۰ اعقغم57 

,2 ہ۷ ,صقطد<عفمد××تمعد رنہ ٢‏ 
تن مد ط٣ا‏ 077ج ٥87‏ 

۷۱۰ رستعلد<یقةد< مدہ ٢۸٥7‏ 
۔تتند چوزت وط مصص۸15 
0۳۸۵۰80515 صق4تطصھ 

مسعانجد ود <قراہ۳ ٢‏ 


.و صوطكطصممةہ 7[ ۔ 


520۴3۵۵۰ ٥تل٥‏ 55ک 


10, 


11 
19, 
18, 
14. 


15. 


,10 
.11 
,18 
19 
لا 


.ے 
َ" 


جو ہوم 


۱ سر بم ہم 
ےؤز کہ بث ۓثإ بإ ہم بط 


تو 
دن ۰”'م 


8 
: ۸416010408 130۵7110 
.دحرتافۂ-[ت- :صا .1 
عافعو7 لاحازاپلا .9 
۳۸۵۰ ط۸1-8۔ف1وئاا ‏ .8 
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